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Préface 


En 1Ô9Ô, César Ritz révolutionne l'hôtellerie en créant, place Vendôme, à Paris, un palace 
qui fascine par ses qualités exceptionnelles. Grand amateur des plaisirs de la table, H 
associe a l'aventure de son hôtel le célèbre maître et créateur de grands classiques de la 
gastronomie française, Auguste Escoffrer, 

En 1938 , est créée, sous le haut patronage de ces deux célèbres personnages et dans l'en* 
ceinte même de l'hôtel, l'École Pitz-Escoffier dont la vocation est d'abord d’enseigner la 
grande tradition culinaire française à de futurs professionnels. Devant le succès et l'inté- 
rêt suscités par cet enseignement, les cours s'ouvrent aux amateurs qui, depuis 1997, peu- 
vent s'initier a la "grande cuisine" française et acquérir les tours de mains et autres secrets 
des chefs de l'Ecole. Des stages de courte durée sont même proposés aux juniors. 

Les cours destinés aux amateurs passionnés sont organisés par ateliers autour d'un 
thème comme les terrines, les soufflés, les asperges, les pommes de terre, les fruits 
rouges ou le chocolat... Vingt-deux ateliers ont ainsi été sélectionnés pour cet ouvrage 
dont l'objectif est de mettre a la portée des amateurs un savoir-faire véritablement pro- 
fessionnel. Mais si les méthodes sont conformes à la tradition gastronomique, les 
recettes, elfes, sont tout a fait actuelles. 

Comme il s'agit de "leçons de cuisine", les recettes sont classées selon trois niveaux : 

» simple, même si vous êtes novice 

• • plus compliqué 

• * * réservé aux amateurs expérimentés 

Il est bien sûr préférable de commencer par les recettes simples et de progresser vers 
les plus compliquées. Chaque recette permet de maîtriser certains apprentissages (types 
de préparations, modes de cuisson, etc.) et d'acquérir des bases utiles pour d'autres 
recettes plus complexes. Un premier chapitre est, par ailleurs, consacré aux recettes 
indispensables (pâtes brisée, sablée, feuilletée, fonds, fumets, coulis, etc,) et un autre aux 
sauces. 

Grande tradition oblige, une attention toute particulière est portée au dressage des 
assiettes ou des plats. Les chefs indiquent aussi systématiquement des variantes pos- 
sibles, les accompagnements préconisés ou les astuces à connaître, et donnent des 
conseils pour le choix des vins. Il ne vous reste plus qu a vous lancer : vous êtes à bonne 
école ! 

Éco/e Ritz-Rscoffier. 
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ATELIER 

RECETTES DE BASE 


TO 


at n irn pkc;f'TTR^ ut base 


Fond blanc de volaille 


Préparation to min 
Cuisson i n 

Pour environ 2 l 

1,5 KG DARATTIS (COUS. AlLtUOhS r 
CARCASSES) - .5 À A L l>'l AU 1 CAROTTE 
l' PI UCIlÉr 1/2 OIGNON tPLUCNt 
1/2 POIRE AU ■ 1 BIÏANC'I If DT CtO'RI 
1 ROMOUkl GAI>Nl PUIVTA: tN GRAINS 


Mettez les abattis dans une grande marmite. Couvrez avec de l'eau froide et portez à 
ébullition. Écumez, puis ajoutez les légumes et aromates. Faites cuire à ébullition 
lente 35 à 45 min. Ëcumez régulièrement et dégraissez au maximum. Passez le fond et 
réservez. 


Astuce du chef 

On peut /crisser dégorger les abattis 
6 b dans de l'eau froide avant de /es 
emp/oyerpour faire le fond. Ce/o permet 
de tes vider de leur sang et d avoir, 
après cu/ssan. un fond blanc bien c tair. 


Fond de canard 


Préparation 30 min 
Cuisson a m 


Préchauffez fe four à 200 & C. Placez les carcasses et les ailerons avec un peu d'huile 
dans un plat et faitesdes rôtir jusqu'à l'obtention d une belle coloration blonde uni- 
forme. Coupez loignon et la carotte en brunoise puis faitesdes revenir dans Je beurre 
pour leur donner une couleur brun clair. Ajoutez cette garniture ainsi que l'ail, le bou- 
quet garni et les tomates aux carcasses colorées puis mouillez avec l f eau< Portez à 
ébullition, écumez pour retirer la graisse en surface et laissez cuire à bouillons doux 
et réguliers pendant 4 h environ. Au terme de la cuisson, passez le fond au chinois et 
dégraissez-le aussi complètement que possible. Portezde à nouveau à ébullition puis 
laissez refroidir. Réservez jusqu’à l'utilisation. 

Rappel 

Brunoise : légumes coupés en petits dés et servant de garniture pour certains 
potages voire certaines sauces. 



Fond d 


e veau brun 


br 


et portez à Préparation ao min 

i ébullition Cuisson 6 n 

ï le fond et 

Pour envron s l de fond 

ï r ü KG DOS DE VEAU CONCASSES (raR 
VOIRE üOUCIII'.r) 

1 CAROTTE 

7? OIGNON ÉPLUCHÉ 

T ï HRANOiir nr cri rm 

l/2 ROIRLA.- 

n i : 1 1 r DAPACimr 

2 GOUSSES ÜA!L 

j 1 TOM AT r 

I iiUUyiJEl GARNI 

1 C. À GÂTÉ Dr CONCI NIHÉ DL TOMATE 
POIVRE NOIR E N GRAINS 
5 I. D'EAU [y EAU I.JE CUISSON) 


Préchauffez le four à 200 °C. Mettez les os dans un plat avec un peu d'huile et Faites- 
les rôtir jusqu'à ce qu'ils soient bien colorés. Faites également revenir la carotte, loi- 
gnon et le céleri dans de l’huile puis égouttez-les dans une passoire. Mettez légumes, 
os et autres garnitures dans une grande marmite* Ajoutez environ 5 I d'eau froide et 
portez à ébullition, Ecumez et dégraissez régulièrement. Laissez frémir tout douce- 
ment pendant 6 h. Ajoutez de l'eau pour que le liquide soit toujours à niveau 3 les os 
doivent rester couverts. Passez dans un chinois et faites réduire d'un petit tiers, en 
écumant aussi souvent que nécessaire. 

Il n'est pas nécessaire d'ajouter de sel dans le fond car ce dernier est souvent forte- 
ment réduit lors de la confection de sauces : du fait de cette réduction, le goût, le 
brillant et l onctuosité sont plus concentrés. 


Fond d 


e veau c 


air et 


lie 


►eu d'huile 
londe um- 
s le beurre 
ail, le bou- 
1. Portez à 
Ions doux 
chinois et 
litîon puis 


r certains 


Préparation yj min 
Cuisson 10 u 

Pour environ 3 l de fond 

20 kg d'os de veau concassés (par 
voTPr roucmer) 

2 CAROI IF s e' PI uoirrs 

1 OIGNON ÉPLUCHÉ 

Q\A I ours BRANCIITS DE C.Él EDI 
NUI LE DARACHIDL 

pun purs rnm 1 rs de poireaux 

2 GOUSSES UAIL 

2 TOMATrS ■ 1 ROUPUTT GARNI 
U c. À SOURI DI- CÜNCENIRÉ ÜE TOMATE 
GROS SR , PO:VR| NOIR I N GRAINS 

POUR LA LIAISON 

sû g m it'cui r nr pomme de terre 

POUR 1 L DE FOND RÉDUIT 

UN PEU DE BEURRE RAMOLLI 


Fond de veau clair 

Préchauffez le four a 200 °C. Mettez les os dans un plat et faites-les rôtir jusqu a ce 
qu'ils soient bien colorés. Faites revenir les carottes, l'oignon et le céleri dans un peu 
d'huile puis égouttez-les dans une passoire. Mettez les légumes, les os et les autres 
garnitures dans une grande marmite. Ajouter environ 5 I d'eau froide et portez à ébuF 
lition, Ecumez et laissez cuire doucement pendant S h. Ajoutez de l'eau afin que les 
os soient toujours couverts. Passez au chinois et réservez. 


Fond de veau lie 

Prenez 1 I de fond de veau clair et portez- le à ébullition. Ecumez et faites réduire jus- 
qu'à obtenir 1/4 I de liquide. Délayez la fécule dans un peu d'eau froide. Quand le 
mélange est homogène et dénué de grumeaux, versez-le dans le fond bouillant en 
Fouettant sans cesse jusqu'à reprise complète de l ebullition. Laissez cuire quelques 
minutes, passez le fond au chinois puis beurrez-en légèrement le dessus pour empê- 
cher la formation dune croûte* 

Le fond de veau clair est la base la plus utilisée pour les viandes. Vous pouvez réali- 
ser une "glace de viande" à partir de celui-ci en le mouillant une seconde fois. Cutsez- 
le à nouveau 4 h, passez-le au chinois puis réduisez-le par petites quantités (environ 
4 dl). Sa forte concentration permet à cette glace de servir pour des jus de sauce. 


Al t i il r Rrcrrrrs de base 


Fumet de poisson 


Préparation 10 min 
Cuisson ^ min 


Pour 2 l de fumet 

300 G D ARETES DL SOI T bd G DE 

caroites - bo G de gros oignons 

30 G D'ECO IAI OTS THYM EAU RI T R 
QlJriQUES G OU I ILS RE JUS DE CITRON 

so g Dr mros nr champignons 

(EACULlAlli ) - 1 L DE vin B. ANC - ? I n'r AU 


Laissez dégorger les arêtes de sole sous leau courante, ôtez les parties sanguino- 
lentes puis concassez le tout. Épluchez et lavez tous les légumes. Lmïncez-les fine- 
ment. Faites suer le tout 3 min dans une casserole sans ajout de matière grasse, en 
remuant avec une spatule et sans laisser le fumet se colorer. Ajoutez le vin blanc 
et portez a ébullition. Mouillez avec 2 I deau. Ajoutez le thym, le laurier, les pieds de 
champignons lavés et le jus de citron. Portez à nouveau à ébullition. Laissez cuire 
à petits frémissements 20 min en écumant de temps en temps. Passez au chinois 
étamine et pressez avec une louche sur les arêtes pour récupérer le plus de saveurs 
possible. Après refroidissement, le fumet doit avoir la consistance dune gelée très 
souple. 


Astuce du chef 

On peut partager Je fumet en ptusj'eurs 
portons et te congeter dans des pots 
pour une utilisation utférteure. 


Marinade de lisettes aux aromates 


Préparation 30 min 
Cuisson ? min pour ei poisson 

Pour 4 personnes 

8 I ISI- I ri s ■ ? DL UE MUiiGAUE 1 
3 CL DE ViNA:GRE nf VIN R| ANC 
1 CAROTTE 2 RE 1 1 DI OIGNONS I U I EÎON 
1 PIMENT OISEAU 1 RÛUQUrT GARNI 
G RIS 1 ALLINE DE. GIIOUX { J -ACUI r ATI T ) 

pur ipurs ronde h es Dr citron 

OÉSHYDRANI S - OUELOUI S CI OUS Dr 

Gifîon r n eur de sn , poivre en grains 


Variante 

Cette marinade peut, éfra réalisée avet. 
petite naissons. 


Confectionnez un court-bouillon avec les oignons, la carotte et le citron pelé à vif - le 
tout coupé en rondelles fines -, le vin blanc, le vinaigre, les épices et 3 dl deau. Faites 
cuire 10 min. Coupez la queue des lisettes à 5 cm, afin de pouvoir les dresser debout 
dans l'assiette de présentation. Levez en filets la partie restante. Lavez fes morceaux 
obtenus, déposez-les côte à côte dans un sautoir et versez la nage bouillante dessus. 
Remettez sur le feu et faites frémir T min. Retirez et laissez les lisettes refroidir dans 
le court-bouillon. 

Le dressage 

La marinade doit etre servie froide, la queue des lisettes debout au centre d'une 
assiette creuse avec le court-bouillon. Décorez d'herbes fraîches, de rondelles de 
citron déshydratées, ou d une cristalline de choux que vous obtiendrez en faisant 
bouillir des feuilles de choux - préalablement séchées au four - avec un peu de sirop 
(50 % d'eau, 50 % de sucre). 


Astuce du chef 

Pour parfumer davantage ce ptaf, 
préparez-le ta vej'de. 


Coulis de crustacés 


Préparation du coulis léger 40 min 
Cuisson 7 u 

Pour 4 a 6 personnes 

500 G PL CRABES (OU ETRII I ES). OU 
TÊTE5 DE 15 ÉCREVISSES OU 
LANGOU ST.NTS TAILLE 10/Î2 r AU CHOIX 
1 DL DE VIN BL ANC - 1 DI Df RJMrT DE 
POISSON (VOIR R. Vl) - S DL UL OIÎI.MI- 
n ruRrnr 

1 DL DL COGNAC - SLL E. 1 POIVRE 

Préparation classique i h 10 
Cuisson so min 

Pour 6 à a personnes 

SCO G DI CRUSTACÉS (.CRABES. ÉTRlLLLS, 
TÊTES OL LANGOUSTINES OU 

d'écrlvisses) iüld'nuu.i d'oi ivr 

2 ÉCHAI OTES 

l/S O'GNON - 1 BRANCHE DT CEI ERl 
7 CL OL COGNAC 2.5 DL DL VIN Bi ANC 
5 DL DE TUMET Dr POISSON (VOIR P. I?) 

5 C. À SOUPL DL CONL;L N 1 R f DI- l'OMÀl'E 
7 TOMATrS rRAÎCIirS COUPÉ LS LN 
MORCEAUX - 2 GOUSSI.S DA IL ÉCRASÉES 
1 BOUQUE^ GARNI SEl , POIVRE 
50 G BEURRE MANIL PRM>AHk AVEC 50 G 
TARINE BEURRE ERAiS PGUP LA riNITION 
1 DL CRÈME l-RAÎCHE (PACULlAl ■! ) 


Le coulis léger 

Faîtes raidir rapidement dans une partie du beurre les crabes, les étrilles ou les têtes 
grossièrement concassées* Flambez au cognac, mouillez avec le vin blanc et laissez 
réduire des 3/4 Ajoutez alors le fumet et faites à nouveau réduire des 2/3* Ajoutez 
ensuite Ja crème et portez à ébullition* Laissez frémir sur feu doux iû à 
12 min. Passez au chinois en écrasant fortement avec un pilon en bois pour bien 
extraire tout le liquide. Si le coulis est trop clair, faites réduire de nouveau, À l'aide 
d f un fouet* montez légèrement le coulis obtenu avec le beurre restant (cette 
opération permet d'augmenter le volume de la préparation), vérifiez 
l'assaisonnement et réservez. 

LE COULIS CLASSIQUE 

Concassez grossièrement les crabes ou les étrilles entières, les têtes de langoustines 
ou d écrevisses. Dans une casserole assez grande, chauffez fortement l'huile d'olive. 
Quand elle est presque fumante, jetez-y les crustacés, faites-les colorer, puis ajoutez 
l'échalote, l'oignon, et le céleri taillés en fine mirepoix, Faîtes bien suer l'ensemble 
avant de flamber au cognac. Ajoutez le vin blanc, le fumet de poisson, le concentré 
de tomate, les 2 tomates, les gousses d ail, le bouquet garni, salez, poivrez et portez 
à ébullition. Ëcumez, couvrez et laissez cuire 20 min* Passez le tout au chinois, 
remettez le liquide sur le feu puis portez à ébullition et liez progressivement avec du 
beurre manié que vous incorporerez au fouet jusqu'à la consistance voulue. Rectifiez 
l'assaisonnement, ajoutez un peu de beurre frais et de la crème fraîche 
éventuellement, puis passez au chinois fin. 

Rappels 

Beurre manié : beurre travaillé en pommade, mélangé à de la farine et utilisé pour les 
liaisons rapides. 

Mirepoix : découpe grossière mais régulière. 


Astuces du chef 

Cette sauce peut servir de base pour 
diverses préparations de poissons ou 
de crustacés. La méthode classique 
est utilisée dans ta préparation des 
bisques de crustacés ciassiques 
Émettez a tors très peu de beurre 
manié) ou du homard d t'amédcaine 
(ajoutez un peu plus de tomates, un 
peu déstraqon et de poivre de 
Cayenne). 

Vous pouvez également la. congeler, 
dans des bacs à glaçons par exempte. 
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AIE l.lLft PtO.r 1TS Dr RASt 


Jus de veau, de bœuf, d’agneau, de volaille, 
ou de gibier 


Préparation aq min 
Cuisson ? u 

Pour 1 l de jus 

1,5 KG Ut IMPUEÏtS DL ViANDr (vrAIJ, 

HtTIJr, AGNEAU, VOI Al Lit OU GIHII-Jï) 

1 gpos oignon 1 oaossr garoi ri: 

? 7QMAÏ tü ■ 1 nouout 1 GARNI - 2 GOUSSE S 
DAU - HU LL DARAGNinr BLURPf 


Préchauffez le four a 220 “C. Faites chauffer un peu d'huile et de beurre dans un plat 
à rôtir. Lorsque la matière grasse est chaude, ajoutez les parures de viande. Mettez au 
four et laissez colorer en remuant de temps à autre jusqu à ce que les parures com- 
mencent à brunir puis ajoutez l'oignon, la carotte et les tomates coupés en morceaux. 
Poursuivez la cuisson jusqu'à ce que le tout ait bien rissolé puis enlevez du four. À 
laide dune écumoire, mettez les parures et la garniture aromatique dans une casse- 
role, mouillez avec 3 J deau froide et portez à ébullition. Ajoutez le bouquet garni et 
l'ail et laissez mijoter environ 2 h. Ecumez et dégraissez en cours de cuisson puis pas- 
sez le jus au chinois ; il doit en rester environ 1 I, Réservez, 


Rappel 

Astuce du chef Parures : déchets ou parties nuisant à la présentation d'un aliment. 

Ce jus peut être conservé au frais 
pendant 4 a 5 jours ; congeié, il se 
maintient plusieurs mois. 


Coulis de tomates crues 


Préparation i h 
Ingrédients pour a personnes 

600 G DI IOMATTS LÉ- JUS D'i Cl I WON 
5 gousses dail. e n ni nts - si i , nr/vwr: 

Accompagnements préconisés 

Ce c -r ïi.-i'is peut aire .■servi avec des 
terrines de poisson au diva: s kkj urnes 
tièdvs. froids, ou en salade. Vous 
pouvez épctlenieni siéuhse: le couiis 
dans (.k;s hocaux pour des utilisations 
ultérieures. 


Retirez les pédoncules et coupez les tomates en quartiers. Écrasez ces dernières 
dans une bassine avec un pilon, assaisonnez de sel, poivre, jus de citron et aîl et lais- 
sez mariner ainsi quelques heures. Retirez l'ail et passez les tomates au tamis en pres- 
sant fortement pour récupérer toute la pulpe. Rectifiez l'assaisonnement et gardez au 
frais. 




ians un plat 
, Mettez au 
fures conv 


morceaux, 
du four. A 


une casse- 
jet garni et 
>n puis pas* 


dernières 
t ai! et laîs- 
lis en près- 
t garder au 
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AT r I 1ER RECL ’ IbS Dt BASE. 


C 


onsomme 


et sa f 


arce mousseline 


Préparation i h 
Cuisson 20 1-1 

Pour 5 l de consommé 

3 KG DE JARRET ET GITE DE QLkUF 
2 KG DE BŒUF À VIANDI ET OS 
3QÛ G DE CAROTTES - 200 G DOIGNQN3 
1 GOUSSE D'AIL - ?QO G Dr BLANCS DE 
POIREAUX - I URANGHL DI- CELER. 

6 I :)Y AU - ? CLOUS DE GIROFLE - 3 BRINS 
DE IHYM 2 FEUILLES DE LAURIER 

io pururs de persil so g de gros sel 

La clarification pour 5 l 

' KG DL VrANDL MACHEE DE BCLLJI 
ion 0 Dr CAROTTES 
IOO G DL m ANCS DE POIREAUX MIXES 
AVEC 3 BLANCS D'ŒUFS 


Préparation de la farce 20 min 

CutSSON 5b MIN POUR U, S QUENELLES 

Pour 4 a 6 personnes 

200 C TNVIRON DE CHAIR PAREE DE 
POISSON. VOLAILLE QU VIANDE 

\/2 ri anc oVnjr 

2 A 5 DL DL CRLML M.EURETTE TRÈS I ROI DT 

SH , ROJVRE 

GLAÇONS 

Variante 

Le consommé de volaille se prépare 
quant à lui avec ? eut casses de poulets 
rât.i$ o( 500 y dabattis de volailles 
(ailerons, tvotj, gésiers, cœurs ou 

joies). Pour la clar\ f cation, procédez 
comme exposé ci dessus. 


Le consommé 

Faites blanchir les os et la viande a l'eau froide. Écumez toutes les impuretés puis 
ajoutez la garniture aromatique : carottes épluchées, blancs de poireaux attachés 
avec la branche de céleri, le thym et le laurier, têtes doignons plantés de clous de 
girofle, et enfin, lail, Laisser cuire 5 h puis retirez la viande. Laissez-la refroidir : elle 
pourra être utilisée comme viande froide pour une autre recette. Laissez cuire le 
reste 10 h à feu doux tout en dégraissant, puis passez au chinois. 

La clarification 

Ce procédé permet d'obtenir un bouillon translucide. Mélangez tous les ingrédients. 
Portez le consommé à ébullition puis versez-en un peu dans la clarification. Versez à 
présent la clarification dans le reste de consommé. Battez au fouet puis, à l'aide d'une 
petite louche, faites un trou au centre de la clarification pour nettoyer le consommé 
de ses impuretés. Laissez cuire la clarification pendant 1 h. Passez ensuite le 
consommé au chinois étamine recouvert d'un torchon, et pressez pour retenir une 
dernière fois toutes les petites impuretés. Laissez refroidir. 

La farce mousseline 

À base de chair maigre, cette farce particulièrement légère sert à confectionner 
toutes les mousses (de viandes et de poissons). 

Coupez la chair en morceaux et broyez-la dans un robot. Ajoutez le blanc d'œuf et 
continuez à broyer jusqu'à l'obtention d'une pâte de la consistance d'une bonne colle. 
Passez au tamis. Travaillez cette farce dans un saladier rempli de glaçons en incorpo- 
rant la crème petit à petit avec énergie afin quelle s’amalgame parfaitement. 
Assaisonnez selon votre goût puis faites pocher une petite boule de farce dans de 
leau frémissante très salée 2 à 3 min. Goûtez et modifiez l'assaisonnement si néces- 
saire. Si la mousseline est trop ferme, ajoutez un peu de crème, La quantité de crème 
dépend de la consistance de la chair utilisée. Réservez au frais. 

Préparation au robot 

La technique de fabrication de la farce mousseline reste la même dans tous les cas, 
cependant, avec un peu d'expérience, on peut la monter entièrement au robot- 
coupe. Pour ce faire, mettez à refroidir au congélateur la chair tamisée, le bol du 
robot-coupe et la crème, puis monter la mousse dans le robot en ajoutant progressi- 
vement la crème froide. 

Rappel 

Brunoise ; légumes coupés en petits dés et servant de garniture pour certains 
potages, voire certaines sauces. 


Astuce du chef 

Tous les types de consommés peuvent 
être servjs refroidis. Et tous peuvent 
être conge/és. 
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ÏÛ ATELlhU! RECETTES DE BASF 


Pâtes sablées 


Préparation 20 min 

Ingrédients pour 6 gros sablés ou 
18 petits sablés, ou une tarte de 20 cm 

PÂTE SABLÉE N* 1 (POUR DES SABLÉS) 

I^G 01 : FARINE TYPE 55 EÀMlMT 

30 G DE SUCRE EN POUDRE 

55 G DE BEURRE ASSOUPLI AU ROUI EAU ET 

CQURÉ E N MORCEAU* 1 El NOËL DE SM 

PÂTE SABLÉE N û 2 (POUR UN FOND DE 

tarte) 125 G TARINE. TVPE Bb TàMJSÉE 

50 O DE SUCRE EN POUÜRC - ? JAUNT D'UzUE 

65 G DE OEURRE ASSOUPLI AU ROULEAU ET 

COUPE EN MORCEAUX - I PINCÉE TJF SEL 

PÂTE SABLÉE AU CHOCOLAT 

150 O OE FARINE l'YRE 55 TAMISÉE 

4b O DE SUCRE GLACE - UO G DE BEURRE 

?0 G DE NOISL'TTES LN POUDRE 

1 ŒUF - ÎO O DE CACAO LN POUDRE 

1 PINCÉE DE SEL l-IN 

PÂTE SABLÉE Â LA CANNELLE 

Ingrédients pour environ 50 sablés 

500 G DE FARINr TVRt SB TAMISEE 

50 G DF. SUCRE GLACE 250 C, Dh PŒURPL 

50 G D'AMANDES EN POUDRE 

1 G DE l h.VURF CHIMIQUE 

ri G DE CANNS'I i E EN POUDRE 


Astuces du chef 

Lorsque vous fraisez, ne travaillez pas 
trop la pâte car elle deviendrait 
cassante et moins tonne. 

On peut ajoute/ - an peu de /evure 
chimique à ta pâte pour la rendre plus 
friable mais sa conservation sera plus 
restreinte. 

Quelle quelle soit, à ta sortie du 
ré/ugérafeur, laissez ta pâte à 
température ambiante 5 mirt environ 
avant de t'utitiser. 

Ces pâtes se congètenf très bien. Ètalez- 
les sur du papier sulfurisé „ enroatez-tes 
et placez-les au congé la teur. 


AU ROBOT 

PÂTE SABLÉE 1 OU 2 

Mettez tous les ingrédients dans un robot et mélangez jusqu a ce que la pâte com- 
mence à former une boule. Arrêtez le malaxage aussitôt, ramassez la pâte en boule, 
placez-la dans un sac en plastique et laissez au réfrigérateur au moins 2 h. 

À LAMAJN 
PÂTE SABLÉE N*1 

Dans une bassine ou sur le plan de travail, mettez la farine, le sucre et le sel. Parsemez 
la farine avec les morceaux de beurre et travaillez rapidement avec les doigts pour 
former une pâte lisse presque homogène. Ramassez la pâte en boule, placez-la dans 
un sac en plastique et laissez au réfrigérateur pendant au moins 2 h, 

PÂTE SABLÉE N°2 

Formez une fontaine avec la farine, mettez le sucre, le sel, le jaune dbeuf et le beurre 
au centre. Mélangez pour incorporer le beurre aux autres ingrédients, puis joindre 
délicatement la farine. Une fois que toute la farine a été ajoutée, fraisez la pâte. 
Couvrez et laissez reposer au frais au moins 2 h. 

PÂTE SABLÉE AU CHOCOLAT 

Mélangez le beurre et le sucre glace. Incorporez ensuite le sel, la poudre de noisettes 
et les œufs. Ajoutez la farine et le cacao tamisés puis pétrissez pour former une 
boule. Placez dans un fijm puis réservez au réfrigérateur 30 min environ. 


PÂTE £ABLÉE Â LA CANNELLE 

Procédez selon les recettes n°i ou n°2 r 

Rappel 

Fraiser : écraser la pâte entre la paume de la main et le plan de travail afin de la rendre 
plus homogène et de mieux incorporer tous les éléments qui la composent. 


Pâte brisée et pâte à foncer 


Préparation io min 
Ingrédients pour 2 so g de pâte 

ENVIRON, SOIT UNE TARTE DE 20 CM 
PÂTE BRISÉE 

125 G DE EAHINE 

<?5 G Dr BEURRE ASSOUPLI AU ROULEAU ET 
COUPE EN MORCEAUX 
l À A CL DEAU OU l/2 ŒUr L ÉGAREMENT 
BATTU 

1 PINCÉE DE Sri. 

PÂTE À PONCER 

Uh G DE EAUINI' 

flO G DT (1FURRF ASSOUPLI AU ROULEAU El 
COUDÉ EN MORCEAUX 
15 G DE SUCRE 

l/2 <T Li T I rcrREMENT BATTU 
1 PINCÉE DE SEL 


Astuces du cuep 

La pâte brisée se réalise 
traditionnellement avec de l'eau. 
Cependant elle est pfas friable 
lorsqu'elle est préparée à l'œuf, et se 
rapproche davantage, à i exception de 
fa présence de sucre, de la pâte à 
foncer. La pâte brisée est 
généralement employée en cuisine 
pour tes tartes satées, afars que fa 
pâte à foncer t'est surtout en 
pâtisserie. Dans tes deux cas, il est très 
important de ne pas trop travailler la 
pâte, au risque de fa voir durcir. Si ette 
n'est pas tout à fait homogène, elle 
restera bien friable. 

St ta pâte reste pfas dune heure au 
réfrigérateur, faissez-ia se défendre à 
température ambiante 5 min environ 
avant de rabaisser. 

frt/ïn, cette pâte supporte très bien ta 
congélation fvoirp, i&) r 


Dans un pobot 

PÂTE BRISÉE OU Â FONCER 

Mettez tous les ingrédients - hormis l'eau ou l'œuf - dans le robot et actionnez l'ap- 
pareil quelques secondes. Quand le mélange est granuleux, ajoutez leau ou l'œuf et 
continuez l'opération quelques secondes jusqu'à ce que la pâte forme une boule. 
Arrêtez alors immédiatement le robot. Ramassez la pâte en boule et placez-la dans un 
sac en plastique. Réservez au réfrigérateur 1 h environ avant de l'utiliser. 

À LA MAIN 
PÂTE BRISÉE 

Mettez la farine et le sel dans une bassine ou sur le plan de travail. Parsemez de mor- 
ceaux de beurre et travaillez l'ensemble rapidement avec le bout des doigts pour for- 
mer un mélange granuleux. Ajoutez les œufs et pétrissez avec les mains, jusqu'à l'ob- 
tention d une consistance lisse presque homogène - mais en travaillant la pâte le 
moins possible. Ramassez la pâte en boule et placez-la dans un sac en plastique. 
Laissez au réfrigérateur 1 h environ avant l'utilisation. 

PÂTE À FONCER 

Tamisez la farine et ajoutez le beurre petit à petit jusqu a lobtention d'une consis- 
tance sablée. Avec ce mélange, formez une fontaine dans laquelle vous placerez le 
sel, le sucre et l'œuf. Mélanger l'ensemble, puis incorporez délicatement la farine. Dès 
que la pâte est grossièrement homogène, fraisez-la, ramassez-la en palet et placez-la 
dans un sac en plastique. Laissez au réfrigérateur 1 h environ avant l'utilisation. 

Rappel 

Fraiser ; écraser la pâte entre la paume de la main et le plan de travail afin de la rendre 
plus homogène et de mieux incorporer tous les éléments qui la composent. 
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Pâte feuilletée 


Préparation 20 min 

INGRÉDJËNTS POU» 650 G ENVIRON, 
SOIT 1 FOND de TARTE DE 20 CM- 
4 FEUfLLETÉS ET 4 CHAUSSONS 
POUR LA DÉTREMPE 

c or fau'nf tamisée 

6 C DE Si I riN 
‘nû O DL litlJlifïE IMMO! L I 
N,5 CI D'r/iU TROIUL 
POUR LE TOURAGE 
S.QÜ G nr BlzURRt I-ROID 


Découpage et cuisson 
Préparation min 
Cuisson uj à 20 m.in 


Ingrédients pour a bouchées 

INDIVIDUELLES 

StJO G ül PAT F f-rUlLLL I Ü- 
1 fT-ur POUR DüfJLlï 


Les feuilletés 
Préparation 10 m n 
Cuisson 1 e , À m mik 

Ingrédients pour a feuilletés 

.100 G u; 1 ; à 1 1 iTun 1 ; tép 
1 u :.t pour dorlr 


Les mille-feuilles 
Préparation b min 
Cuisson ;emik 

Ingrédients pour 6 À e personnes 

400 ü DF Lan f LU M I rifr (À 7 tours; 
sucre Gl AO F 


Place? la farine tamisée dans une bassine ou sur la table, ajoutez le beurre, sablez un 
peu r puis formez une fontaine et versez l'eau et le sel au milieu. Travaillez rapidement 
du bout des doigts pour incorporer l’eau progressivement et obtenir une pâte lisse et 
homogène. Formez la pâte en boule et, après avoir tracé une croix sur le dessus à 
l'aide d'un couteau, mettez-la dans un sac en plastique et laissez reposer au frais pem 
dant au moins 30 min. 

Passé ce laps de temps, sortez la pâte pour donnez le premier tour : farinez légère- 
ment la table de travail et la détrempe, puis abaissez cette dernière en un grand carré 
avec un rouleau à pâtisserie. Ramollissez, apiatissez le beurre avec le rouleau ot pla- 
cez-le au milieu de la détrempe. Ramenez les extrémités de la pâte vers le centre afin 
de l'emprisonner. 

Placez le rouleau au centre de la pâte et Faites-le rouler vers vous. Procédez de même 
dans l'autre sens et continuez à abaisser ainsi la pâte jusqu'à formation dune bande 
trois fois plus longue que large. 

Pliez la pâte en trois r rabattez le 1/3 de la pâte le plus éloigné de vous sur le milieu, 
puis repliez le 1/3 restant sur le dessus pour former un pâton de trois couches. 
Tourner le pâton afin que le bord coupé du dernier pli se trouve sur la droite. 
Bloquez la pâte : placez le rouleau à 1 cm dune extrémité de la pâte et appuyez sur le 
rouleau dans un mouvement de va et vient ; faites de même à l'autre extrémité. Vous 
venez d'accomplir le premier des six tours qui seront donnés à la pâte. 

Refarinez légèrement la table et le pâton et opérez un deuxième tour identique au 
premier. Dans le coin supérieur gauche du pâton plié et tourné, formez deux petites 
dépressions avec les doigts : elles vous rappelleront les deux tours déjà effectués. 
Recouvrez fa pâte d'un film alimentaire et réservez ou frais 20 à 30 min. 

Après ce temps de repos, effectuez les troisième et quatrième tours puis laissez 
reposer 40 min au frais avant de faire les cinquième et sixième tours. Le dernier tour 
effectué, laissez reposer au moins 30 min au frais avant de détailler la pâte. 


POUR DES BOUCHEES 

Préchauffez le four a 220-250 *C. 

Etalez la pâte sur une surface plane et farinée, â l'aide d'un rouleau à pâtisserie, jus- 
qu’à lobtention dune abaisse de 3 a 5 mm d'épaisseur Découpez 8 fonds avec un 
emporte-pièce cannelé de 10 cm de diamètre. Prenez 4 fonds et découpez un rond 
en leur centre avec un emporte-pièce uni de 6 cm. Vous formez ainsi des anneaux. 
Après les avoir badigeonnés à l'œuf, placez les fonds sur une plaque, coiffez chacun 
deux d'un anneau, en pressant légèrement pour le faire adhérer. Dorez la surface de 
chaque anneau, sans laisser couler l'œuf sur les bords. Piquez les fonds avec la pointe 
dun couteau, et laissez reposer 1 h au frais. 

Enfournez à 230 *C, laissez cuire 5 min, puis baisser la température à 200 ot pour- 
suivez la cuisson ÎO à 15 min. Remplissez les bouchées encore chaudes dune garniture 
préparée à l'avance ou, après quelles ont refroidi, réchauffez ces dernières à four 
doux avant de Igè. garnir. 


Astuces du chef 

Lorsque ta détrempe est préparée ta 
veitte, ta pâte monte beaucoup m/eu* 
a ta cuisson. De même, p/u$ Je repos 
au frais avant ta cuisson est Jong, p/us 
ta pâte s'élève et devient légère. 
Pendant le fourage, farinez la labié et 
ta pâte ausst légèrement que possible. 
Sachez aussi que ta pâte feuilletée se 
congèle très bien, façonnez et 
congelez tes pièces, ou faites une 
grosse abaisse que vous découperez 
après une décongélation partielle (ta 
pâte monte beaucoup mieux si elle est 
très ferme au moment du découpage), 
5i tes feuilletés sont destinés à un 
dessert, vous pouvez les napper d'une 
fine couche de sirop à ta sortie du four 
pour leur donner du brillant , ou bien 
tes saupoudrer de sucre gtace et tes 
glacer légèrement sous te gril. 


Pour des feuilletés 

Préchauffez le four a 220 *0. 

Abaissez la pâte feuilletée en un rectangle de 3 mm d'épaisseur et mettez-la à raf- 
fermir au congélateur pendant au moins 30 min. Si la pâte devient complètement 
dure f laissez-la s'assouplir à température ambiante 1 à 2 min avant de la diviser en 
quatre rectangles. 

A laide d'un pinceau, dorez la surface de chaque feuilleté au jaune d'oeuf sans en 
faire couler sur les bords. Enfournez et faites cuire 15 à 18 min jusqua ce que les 
feuilletés soient bien colorés. Laissez refroidir, puis ouvrez-les en deux, dans la 
partie horizontale, pour les garnir. 

Les bandes et disques pour mille-feuilles 

Préchauffez le four à 200 °C. 

Pour un mille-feuille rectangulaire, abaissez la pâte en un carré de 30 cm sur 
30 cm. Piquez avec une fourchette et laissez reposer au moins 1 h au frais. 
Enfournez, cuisez la pâte 10 min, puis saupoudrez-la de sucre gtace et poursuivez 
la cuisson 5 min, À la sortie du four, coupez la feuille carrée en trois bandes égales. 
Garnissez suivant les recettes (voir p. 266). 


Rappel 

Détrempe : on appelle "détrempe" la boule de pâte utilisée avant le tourage lors 
de la fabrication du feuilletage. 


Pâte à nouille 


Préparation 20 m:n 

Pour a personnes 

soo g or srwoui r or blé dur 
'jOO g dl f-abinl 
7 À r crurs 

20 G DL BLUHRL r RAIS 

iiijii r n r oi ivr 


Variante 

Vous pouvez réaliser des pâles rouges 
en remplaçant, /'un des œufs par J r;. â 
soupe do concentré de tomate. 


Mettez la farine et la semoule dans le bol d'un robot-coupe, c'est-à-dire muni d'un 
batteur à fouet plat, appelé aussi "feuille". Ajoutez les œufs et l'huile, mélanger 
2 à 3 min, puis pétrissez la pâte à la main pour fa rendre bien homogène. Ne la 
salez pas : cela ternirait la pâte. Laissez reposer 1 h au frais. 

Divisez la pâte en morceaux de la taille d'un gros œuf, faites-la tourner dix fois 
(comme pour un feuilletage) puis passez chaque morceau dans un laminoir à pâte 
afin de lui donner du corps. Continuez à l'amincir avec le laminoir. Diminuez pro- 
gressivement l'ouverture pour obtenir une bande de pâte assez fine et régulière. 
Laissez légèrement sécher les bandes obtenues afin que la surface ne colle plus au 
toucher, puis détaillez ces dernières en lanières des longueur et largeur désirées. 
Faites bouillir une grande quantité d'eau fortement salée, ajoutez un peu d'huile 
d olive et faites cuire les pâtes environ 3 rnin, Remuez délicatement pour éviter 
quelles s'agglutinent. Égouttez, puis mettez dans un plat de service avec un mor- 
ceau de beurre frais en pommade. Roulez dans le beurre et servez. 
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Pâte à ch 


oux 


Préparation 20 min 
Cuisson 20 à 30 min 

Pour ûoo g (soit 20 gros choux 

OU ÉCLAIRS, OU 2 PARIS-BREST 
OU ENCORE SO PETITS POURS) 

12,5 CL D'EAU ■ 12,5 CL DE L.AI r 

125 G DE BEURRE RAMOLLI ET COUPE EN 

MORCEAUX 

150 G DE EAPINE IVRE 55 TAMISEE 
4 À 5 CTUrS L rcrRFMFNT BATTUS 
1 ŒUE POUR LA FINITION 
? G DE sn 


Astuce du chef 

Les choux peuvent être congelés 
lorsqu'ils sont encore légèrement 
fæcfes. 


Préchauffez le four à 200-210 °C. 

Porter à pleine ébullition l'eau, le lait, le beurre et le sel \ retirez du feu, incorpo- 
rez la farine en une fois, et mélangez rapidement avec une spatule. Si la pâte ne 
forme pas une boule immédiatement, remettez-la dans la casserole sur le feu et 
remuez vigoureusement jusqu a ce quelle se détache des parois, Placez-la 
ensuite dans une bassine et incorporez petit a petit les œufs. Veillez également à 
ne pas trop la travailler car il est préférable quelle soit un peu ferme plutôt que 
trop molle* Pour cela, deux méthodes de contrôle : formez un sillon avec une spa- 
tule en bois, les bords doivent se refermer lentement ; ou prenez un peu de pâte 
sur le doigt, elle doit retomber légèrement. 

Dressez ou couchez ensuite la pâte sur une plaque propre légèrement graissée, 
dorez â l'œuf, rayez avec les dents d'une fourchette et enfournez. Une fois que la 
pâte aura pris son volume, entrouvrez la porte en y coinçant une cuillère en bois 
et continuez ainsi la cuisson pour laisser échapper la vapeur, 20 a 30 min, selon la 
taille des pièces. N’ouvrez jamais le four pendant les io premières minutes de 
cuisson. Pour les fours ventilés, préchauffez à 250 Û C, enfournez les choux, étei- 
gnez le four jusqu a ce que la température descende à 1 ÔO D C (il faut attendre 
environ 20a 25 min), puis remettez-le en route pour achever la cuisson. Les choux 
sont cuits quand les craquelures sont de la même couleur que le reste. 


C 


rème pâtissière 


Préparation 15 min 
Cuisson 1 min arpès ébullition 

Pour environ 400 c 

1/4 L DE LAIT ■ 50 G DE SUCRE 
3 JAUNES D (T UES - 25 G DE BEURRE 
l/2 GOUSSE DE VANII L I c TNDIJr EN DEUX 
?5 G DE FARINE DE EPOMEN1 IAMISEE OU 
DE EARINL DI. MAÏS 


Dans une casserole, portez a pleine ébullition le lait, la moitié du sucre et la 
vanille. Dans un bol, battez les jaunes d'oeufs avec le restant du sucre jusqu'à ce 
que le mélange soit mousseux. Mettez alors la farine tamisée. Diluez ce mélange 
au fouet avec quelques touches de lait bouillant, puis reversez le tout dans la cas- 
serole et faites cuire la crème jusqu'à épaississement, en fouettant vivement. 
Continuez à fouetter la crème pendant i min environ, puis hors du feu, ajoutez le 
beurre. Quand celui-ci est parfaitement incorporé, placez la crème sur une 
plaque en inox (pour ta refroidir) et recouvrez-ia d’un film alimentaire pour empê- 
cher la formation d’une croûte. Laissez refroidir à température ambiante. 


Pour environ i , 6 kg 

1 L DE LAIT - 200 G DE SUCRE 

2 GOUSSES DE VANILLE FENDUES EN DEUX 
10 JAUNES OCtUFS - 1QQ G DE BEURRE 

100 C DE FARINE DE FROMENT TAMISET OU 
DE FARINE DE MAÏS 


On peut parfumer la crème pâtissière avec d'autres arômes que la vanille. 

Les proportions suivantes sont indiquées pour 300 g de crème. Café : parfumez 
le lait avec 20 g de grains de café tiédis et concassés. Vous pouvez également 
ajouter l /2 c. à café d’extrait de café â la crème, lorsqu’elle a refroidi. Chocolat : 
incorporez au lait chaud 40 g de chocolat de couverture amer et haché. Praliné : 
ajoutez une c, à soupe bombée de praliné à la crème, terminée et tiédie. Alcools : 
diluez 1 c, à soupe d’alcool (kirsch, rhum, Grand-Marnier) dans la crème refroidie. 




ATELIER 

AMUSE-BOUCHES 
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Carpaccio de thon aux herbes 


Préparation 15 min 
Ustensiles i planciit à découper 

1 GRANDE- ASSIETTE 
PL IJSiruPS COUTEAUX, DON I LUN 
LM INC EUR 
1 PINCEAU 

1 ITOL MIXEUR 

Pour 4 personnes 

12 CL d'huile u'ol ive 

2 CITRONS VrRTS 

2 GROSSES ECU Al OTES HACHEES 

?t)Q G nr THON FRAIS 

QUE_QUES PL UCPES DE CORIANDRE. Dr 

crprruii plat i-.i d'estragon 

QUELQUES BRINS DE CIBOULE r II HACHÏT 

1 tranche de clm:ri cuit 

2 I HANC-lkS DE TRUM I 
SEL.. POIVPr DU MOULIN 


Le carpaccio 

Déposez le thon sur une planche à découper. Avec un couteau éminceur, coupez le 
thon en tranches très fines. Déposez chacunes d'elles sur une petite assiette, au fur 
et a mesure de l'opération, pour éviter qu elles se collent les unes aux autres. Tapissez 
le Fond de (assiette comme pour un carpaccio de bœuf. 

La vinaigrette 

Mélangez l'huile d'olive, le sel, le poivre, les échalotes, le zeste râpé et le jus des 
citrons verts. Mixez le tout. 

La finition 

Avec un couteau, taillez le céleri et la truffe en petite brunoise (petits dés de 2 mm 
de côté), À laide dun pinceau, déposez la vinaigrette sur le thon, ajoutez les herbes 
et la brunoise ; salez et poivrez. 

Le dressage 

Présentez les tranches de thon dans des assiettes plates ou à dessert sans ajouter 
dmgrédients supplémentaires : les herbes et la brunoise suffisent à rendre le mets 
décoratif. 


Variante 

Vckis pouvez également réü/ïser cette 
recette t'ivt?r r/e /r? iotte ou (h; crûmes 


Rappel 

Brunoise ; légumes coupés en petits dés et servant de garniture pour certains 
potages, voire certaines sauces. 


Accompagnement préconisé 

f ) cn croûtons û'e pûi'n gniié 

Le conseil du sommelier 

,Srrm( vtva.'i (boitiyagna blanc) 


Astuce du chef 

far les mariner /e t/ion dans la 
vinaigrette pendant 10 min avant 
d’ajouter /es herbes. 



Bouillon de tomate émulsionné au basilic 




Préparation ajïm.n 
Cuisson jomin 
Ustensiles t couteau 
i Mixrup 
1 CASSi pol r 
1 CHINOIS LIAMIK'I: 

I SPATH I r HK BOIS 
1 BOL MIXI-UP 


Le BOUILLON! 

Ciselez les échalotes, emincez finement le poireau et la carotte et faites-les suer dans 
un peu d'huile dolive, Ajoutez les tomates coupées en quartiers, le concentré, la moi- 
tié du basilic, la gousse d’ail écrasée, le bouquet garni, puis le fond blanc et un peu 
d'eau. Assaisonnez et faites cuire 30 min à feu doux. Retirez le bouquet garni. 

Après avoir mixé la cuisson obtenue, passez-la au chinois étamine en pressant forte- 
ment. Cette étape est essentielle pour que le bouillon reste goûteux tout en étant 
bien clair. Rectifiez l'assaisonnement et conservez au froid. 


Pour 4 personnes 

1 ÊCHALOTr 

/OO G DE TOMAIF'S "RA 'GUES 
1 CAROTTr 

10 G DE CONCENTRÉ DT TOM A N: 

1 BCTHT DE MAS-'LIC 

àO G de blanc: or POIREAU 

i/ï I DE POND BLANC: DI- VOLAILLE 

(VOIP P. îo) 

1 BOUQut I GARNI 

i noussr d'aï 

I DL O'IIUILE ü'OLIVE 
sn , POIVRE DU moulin 


Le basilic 

Mixez les feuilles de fa demi-botte de basilic avec le restant d'huile dolive. 

Au moment de servir, émulsionnez le bouillon de tomate froid avec l'huile d'olive au 
basilic dans un bol mixeur. 

Le dressage 

Servez bien frais dans des assiettes creuses ou des bols. 


Accompagnement préconisé 

Dos croûtons udi'és 

Le conseil du sommelier 

ioiurn.Ljr hianc (i nin\) 


Astuce du chef 

Vous pouvez accompagner cette 
entrée d'un sorbet a la tomate décoré 
d'une feuille de basilic frite . 


ATEl II H AMUSP BOUCHES 


Saint-Jacques au pain toasté 


* 
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Préparation 10 MIN 

Cuisson 20 à s pour les Sain i- 

jACyiJLS, A MIN POUR LL PAIN TOASTE 

Ustensiles plusieurs couteaux 

1 PLANQUE À PAIN 

2 POÊLES 

PAPIER ABSOPHAN I' 

Pour e À 10 personnes 

T BAGUE I T E 

20 noix nr Saint Jacques 

15 cl d'huile d'oi ive 

10 TRANcnrs de tpueel (eaoultatie) 

SEL, PUIVPL 


Le pain toasté 

Coupez Es baguette en sifflets, en tranchant en diagonale de 2 cm d'épaisseur Mettez 
un peu d'huile d'olive dans le fond d une poêle chaude. Faites bien chauffer et ajou- 
tez les tranches de pain. Dès quelles ont une belle coloration, retirez-les de la poêle 
et réservez-les sur du papier absorbant. 

Les noix de Saint-Jacques 

Dans une seconde poêle, versez de l'huile d'olive et faites a nouveau bien chauffer 
Lorsque cette dernière est bouillante, déposez-y les Saint-Jacques salées et poivrées. 
Poêlez 20 s à 30 s sur chaque coté (cette cuisson peut être prolongée ou réduite de 
quelques secondes selon la taille des noix), 

La finition 

Déposez une noix de Saint-Jacques sur chaque toast avec, éventuellement, une ron- 
delle de truffe, puis servez. 


Le CONSEIL DU sommelier Le DRESSAGE 

Sancerre (Loue) Vous pouvez présenter ces toasts sur de petites assiettes ou sur un grand plat, si les 

convives sont nombreux. 


Astuce du chef 

Pour retourner tes Saint-Jacques ou 
pour saisir tes toasts chauds dans ta 
poète „ utilisez une pince à viande. 



sur Mettez 
: er et ajou- 
te la poêle 
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ATELIER AMUSb-UOUCIUS 


• * 


Foie gras poêlé au pain d épice, 
compote de cassis 


Le foie gras 

À laide d'un couteau pointu, coupez le foie gras en tranches de taille moyenne (2 cm 
depaisseur environ) puis saisissez-les dans une poêle très chaude, 40 s par face, 
Qetîrez-les et égouttez-les sur du papier absorbant. 

La SAUCE 

Faites réduire le vin dans une casserole avec le bâton de cannelle, les badianes, la 
vanille et le sucre jusqu à lobtention d'environ 12 cl de liquide dune consistance un 
peu épaisse, pour ‘ une texture sauce". 

Les toasts 

Pour les toasts, poêlez les tranches de pain depice dans un peu de beurre, 

La compote de cassis 

Passez le vin réduit au chinois, méJangez-en la moitié avec les cassis et faites cuire jus- 
que ce que les fruits soient éclatés. Placez cette compote dans un boL 

Le dressage 

Déposez le foie gras sur un toast de pain depice, salez à la fleur de sel et poivrez. Sur 
chaque assiette plate, versez un filet de sauce et présentez la compote en petites 
quenelles. Servez immédiatement. 



Préparation 15 min 
Cuisson 4q s par face. 

Ustensiles 1 casseroi f 
2 pon fs 

PAPIER ABSORBANT 
PLUSIEURS COUlFAUX 
1 U-'INOIS 
T BOL 

Pour 6 À io personnes 

I LOtit Dt FOIE DF CANARD FRAIS 
1 RATON DF CANNELLE 
ô BADIANES 
PO O DF SUCRE 

/S CL DL VIN ROUGE {CAHOllSÏ 
1 GOUSSE DE VANILLE 
ÏO ITMNCNES DE PAl-N Dmcr 
20 G DE BEIJRRF 
150 G DE CASSIS 

Tl FUR DF SEL DE CubRANLM . POIVRE 

Variante 

A /o sa;son, i/oos pouvez remplacer le 
r.ciws pm dft. b u l'es de surocîi.j ou dos 
airelles. 

Le conseil du sommelier 

G/fm's (hameaux rouge) 


• * 


Filet mignon de porc mariné balsamico 
et grenadine 


Préparation i b min 
Cuisson 10 A îs min 
Ustensiles icouiiau 

1 GRAND PL AT 
1 PLAQUÉ À FOUR 
1 PINCPAU 
I CASsrpoi r 

PAPILR SU Ll-U PI Lit 

Ingrédients pour io personnes 

350 G DE HL.ET MIGNON DF PORC 
1 DI DF VINAIGRE GALSAMIQUL 
5 CL 1.1 E SI POP DE GRrNADINF 
: SACHET DE FEUILLES DE tîHICK 
40 G DE BEURRE 
ICO G DE GRAINES DE StSAMr 
SEL, POIVRr 


Variante 

Vous pouvez préparer' edie recette en 
in.mplu^ant le filet mignon r/e porc par 
des filets de sole. 


La marinade 

Coupez le filet en deux dans sa longueur, puis, toujours en long, taillez des morceaux 
de la grosseur d'un pouce. Déposez toute la viande sur un grand plat. 

Mélangez le vinaigre balsamique, le sirop de grenadine, le sel et le poivre, répartisses 
bien le tout sur la viande et laissez mariner 20 min. 

Les rouleaux 

Préchauffez le four a 180 °C. 

Faites fondre 40 g de beurre dans une casserole. Avec le beurre fondu obtenu et a 
l'aide d’un pinceau, enduisez une feuille de brick. Roulez un morceau de filet à l'inté- 
rieur et serrez bien. Répétez l'opération jusqu a ce que toute la viande soit enroulée. 
Posez les rouleaux sur une plaque à four recouverte d'une feuille de papier sulfurisé. 
Passez un peu de beurre fondu sur le dessus des rouleaux et parsemez-les de graines 
de sésame blanches. Passez au four 8 a 12 min et à sa sortie, coupez les rouleaux en 
morceaux de 4 cm de long. 

Le dressage 

Servez sur des petites assiettes blanches qui mettront en valeur les couleurs du plat 
et présentez avec des piques en bois. 


Accompagnement préconisé 

Une petite salade d'ho.rbes. 


Le conseil du sommelier 

Cô(cs-du jura (jura blanc) 


Astuce du chef 

Vous pouvez faire réduire le reste de 
la marinade et la servir comme sauce, 
après lavoir passée au chinois. 
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ATELIER AMUüE-BOUCHES 


Dacquoise de pomme et nougatine au parmesan 


Préparation æo m'n 
Cuisson is à 20 min puur la 

NOUGATINT, 1 MIN SUR CHAQUE E-ACE 
POUR LES POMMES 

Ustensiles 1 roijl eau 

1 EOUEI ÉLECIPIQUE 
1 COUTEAU 
I CASSLRQI E 
1 SPATULE EN BOIS 
PAPIER SULFURISÉ 
1 PLANCHE À DÉCOUPER 

1 PLAQUE DE CUISSON 

Pour û à ô personnes 

50 G DE BEURRE 

2 POMMES Goi DEN 
75 C DE SUCPE 

40 f j Dr PARMESAN 

ICO C DAMANÜES LN poudre 

4 BLANCS D'ŒUFS 

VS G DE SUCRE GLACE 

20 G DE FARINE TAMISEE 

2 CL DE SIROP DE GLUCOSE 


I 


Les biscuits 

Préchauffez le four à 180 & C. Montez les blancs en neige et ajoutez le sucre glace pour 
les meringuer Incorporez délicatement la poudre d’amandes et la farine. Etalez l'ap- 
pareil sur une feuille de papier sulfurisé et faites cuire au four 15 min. 

Les pommes 

Coupez des tranches de 7 à 8 mm d’épaisseur puis taillez-les en carré$ r poêlez ces 
derniers dans un peu de beurre, déposez-les sur les biscuits, et recoupez-les pour 
qu J ils soient de la même taille. 

La nougatine 

Mélangez dans une casserole le sucre, le glucose et le restant de beurre. Mettez sur 
le feu et mélangez a nouveau avec une spatule en bois, jusqu a frémissement. La nou- 
gatine, à ce moment, doit être crémeuse et homogène. Versezda sur une feuille de 
papier sulfurisé parsemée de parmesan, et placez une seconde feuille par-dessus. 
Etalez la préparation a l aide d r un rouleau et passez-la au congélateur quelques 
minutes. Sortez et enlevez la feuille sulfurisée du dessus. Placez au four à 170 D C. A sa 
sortie, laissez refroidir quelques secondes et découpez la nougatine obtenue à la 
même taille que les biscuits. Disposez ensuite un carré de nougatine sur chaque carré 
de pomme. 

Le dbessage 

Présentez plusieurs amuse-bouches sur des assiettes individuelles. Ajoutez des 
copeaux de parmesan. 
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* # * 


an l ii i) ÀMu.sr-nnuair?. 


PREPARATION 40 MIN 

Cuisson 30 40 s pour i rs io.v,ai es 
Ustensiles plusieurs cou i r aux 
TU USIEUPS gasslpoi rs - 1 plaque de 
cuisson - 1 pinceau - 1 soPHrnÊRr 
I PC 1 1 r L PASSOlPi: - I l-outl 

1 CHINOIS L I AMI NI' 

Pour 10 amuse-boucues 

POUR LA GLACE 

]/? I or L AIT 1 GOUSSE DE VÀNII L I- 
'j JAUNES fj'au; S - 100 G DE SUClïL 
r )0 r, or CHAPELURE PL PAIN fiRUI V 
UN LU DE. Ol ÀÇON S 

POUR LE JUS 

2 G DL I L OU I DL POMME DL IL. PEU 
1 GOUSSE L.S L VAN IL. I I' 

'JO CL DL VINAIGRL 01 Cl IAMPAGNT 
I OPANGr - 1 CITRON 
POUR LES TOMATES FARCIES 
10 TOM Al LS CERISES - I COURGE I T L 

1 POIVRON - 1 GROSSE lOMATL 

2 CAR'j! ILS ■ I IHANCUk L>L CELERI BOUL.I 
ouripurs GOITTES o'huili. DOI VT 

UNE PINCE L 01 I H YM 

sn (nu tt gros), poivre 

Le conseil du sommelier 

ffanuTi 1 JL>/ntj h: fProvî.?; ;<;(.!/ 

Astuces du chef 

Pour réchauffer les tomates garnies, 
passez-les au four à ïJO °C pendant 
5 min. 

Pour la confection de ia crème 
anglaise, vous pouvez également 
chauffer le. farf avec fa moitié du sucre 
et fouetter /es jaunes avec / autre 
moitié, ou mettre (ensemble du sucre 
avec fa fait. 

Seion tes goûts, fa crème peut aussi 
être aromatisée ; café , chocolat, 
o range, praline, caramef, noisette,-. 


Tomates farcies aux petits légumes, 
glace vanille au pain brûlé 

Les tomates 

Préchauffez le four à 230 “C. 

Détaillez tous les légumes (exceptées les tomates cerises) en petits cubes et faites- 
les cuire séparément a leau salée. Coupez les chapeaux des tomates-cerises comme 
les tomates farcies, avec un couteau pointu, Videz-les, passez de l'huile dolive au pin- 
ceau sur les chapeaux et la coque. Salez, poivrez et mettez une pincée de thym a l'in- 
térieur de chaque tomate. Passez ensuite au four 30 a 40 s. 

La garniture 

Dans une casserole, versez le vinaigre, le sucre, les zestes râpés de l'orange et du 
citron, et les graines de la gousse de vanille. Faites bouillir le tout, laissez réduire 
quelques secondes et ajoutez 2 g de fécule à travers une petite passoire. Battez au 
fouet, passez la préparation au chinois étamine, puis mélangez avec les légumes, en 
réservant un peu de sauce pour le dressage. Garnissez les tomates. 

LA GLACE 

Confectionnez une crème anglaise. Pour cola, portez le lait et la vanille à ébullition. 
Battez bien les jaunes et le sucre, puis versez quelques louches de fait bouillant sur 
les œufs, en fouettant régulièrement. Reversez dans la casserole et faites cuire à feu 
très doux pendant 2 min, a 85 Û C environ, en remuant constamment : la crème épais- 
sira ainsi légèrement. Retirez du feu, passez au chinois, et refroidissez la crème sur un 
lit de glaçons, en remuant toujours. 

Faites prendre en glace dans une sorbetière. 

LE DRESSAGE 

Servez ces amuse-bouches b ien chauds, Présentez-les sur une assiette, avec un filet 
de sauce et deux ou trois pincées de chapelure dorée sur lesquelles vous posez une 
quenelle de glace a la vanille. Ainsi, celle-ci ne fondra pas dans l'assiette. 


I « • 
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ASPERGES 
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LES ASPERGES 


La saison des asperges commence début mars et s'achève fin juin. On en distingue trois variétés, La blanche, récoltée 
dès quelle sort de terre, ne voit jamais le jour. Elfe est cultivée en Alsace et en Belgique. Plus grosse que les autres, 
elfe a, en revanche, peu de goût. La violette, très fruitée, vient d'Aquitaine. La verte, dite aussi de Laurîs, est la 
meilleure de toutes. On fa cultive dans le Phône selon une technique particulière : lorsque fa pousse sort de terre, 
elle est recouverte d'un petit tunnel en plastique transparent qui lui assure une température douce. Elle s'allonge 
ainsi très rapidement en conservant toute sa tendreté et son goût délicat. Elle est cueillie dès quelle a atteint une 
quinzaine de centimètres. 

Le bef aspect 

Pour chaque variété, on distingue trois critères de qualité (extra, I et If) suivant la longueur et l'aspect du bourgeon. 

Une belle asperge doit être rigide et cassante, de couleur franche. Elle se conserve trois jours au maximum dans 
un torchon humide. 

Si vous achetez des asperges en conserve, rîncez-les soigneusement à l'eau bouillante avant de les consommer. 

L'épluchage 

Pour préparer les asperges, posez-les bien à plat sur le plan de travail ou sur une planche à découper afin de ne pas les 
casser Coupez-les toutes à la meme longueur. Pelez-les, avec un couteau économe, en allant de fa tête vers le pied, 
Lavez-les ensuite à l'eau froide, sans les laisser tremper Egouttez-les avant de les lier en bottes, 

La cuisson 

Faites bouillir une grande quantité d'eau salée (îO g de sel pour un litre d'eau) dans un récipient assez haut pour que les 
asperges cuisent debout. Sî elfes sont fines, maintenez les tètes hors de l'eau pour que ces dernières cuisent a fa vapeur 
et ne se cassent pas lorsque vous les sortirez de l'eau. Selon leur grosseur, laissez-les cuire de 20 a 30 mîn r en gardant 
l'ébullition. Sortez-les et faitesdes égoutter sur un linge ou sur une grille. 



Recettes 


Apprentissages 


C'EST EXCELLENT 


40 

Petite charlotte d'asperges vertes 
et de chèvre frais à l'huile dolive 

43 

Tartare d'asperges, pistou corsé 

43 

Croustillant d'asperges vertes, 
fondue de tomates et crème d'ail 


44 

Asperges blanches et vertes, 
truffes du Périgord et consommé 
de volaille 

46 

Asperges sauvages, crème 
d'asperges blanches et 
langoustines rôties 


Ti n vn il loi' cl..- chèvre frais 
Cube des légume, à I ’i i -■ ■■ I ; i i g t ï 


Réu'ii-.u- un t .■ h i La' u de légi j n i c j- y : monder 
les tomates, travailler les av ocah, 

bain: '..ne- c- n me d'ail 
Réaliser ljmc fendue de tonales 
b'tilisui de la pâte à br iek 


Réaliser use sauce aux truites 
Contrôler la eu : ssen des asperges 


Réaliser une crème d'asperge 
Poêler dus langoustines 


Juslo ar comongné d\,ne salade fusée 
Avec une sauce citron 
Avec une crème aux oignons 

Dans; des raviolis 

■Sui une poêlée de crevettes 

Avec une vianon gi illée 

Sur une terrine de poisson 

Avec u nu f.n ce de pommes de terre 

et de V'ünde hachée 

Aveu dns morilles 

Pou 1 ' accompagne-' des viandes gi illéos 


Avne dey pétales d'aJ 

Avec imo mayonnaise légère agrémentée 

d'herbes fraîches (estragon, cerfeuil...) 
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A’EUËR ASPl.PGrS 


Petite charlotte d asperges vertes 
et de chèvre frais à l'huile d’olive 


Temps DE PRÉPARATION 15 MIN 
Temps de cuisson s min rojr les 

ÀSREWGES 

Ustensiles i grandi: bassine 

1 PASSOIHL 

1 casserole 
i sivuui h 
1 POCHE 

PLUSIEURS ÜOUTTAUX 
I CTRCLE EN INOX 
1 GGL 
1 FOUET 

Pour 6 personnes 

'S go i r rs DASPrPOEs vertes 
5Q0 G Ub CHÊVRI MMlS 
7 lîl D NU II T OUVE ■ 1 C. À SÛUl-'E POUR 
LA UNI I ION 

.10 r, d'au. haché 

IOO G DE ME SCI ;jK 

50 G Dr C IDOU LE I Ib OISE I f' E 

1/5 DE Bür ir or coriandre. osn ée 

1 DI. or CRÈME LiyUlDI 

SEL Cf- I N I I gros] m poivre DU MOULIN 


Le chèvre 

Travaillez doucement le chèvre frais, l'huile d'olive, I ail, la crème liquide, la coriandre: 
et la ciboulette en soulevant la masse à la spatule, pendant 2 à 3 minutes. Vous devez; 
battre la préparation jusqu'à ce que les éléments soient intimement mêlés. Ajoutez; 
une pincée de sel et de poivre. 

Les asperges 

Cuisez les asperges a I anglaise. Pour cela, trempez les asperges dans une grande: 
bassine d'eau froide quelques minutes seulement avant la cuisson. Faites cuire 6 àï 
lO min environ à leau bouillante salée (le temps exact est très difficile à préciserai 
Goûtez : quand elles sont tendres, elles sont cuites. Rafraîchissez-les à l'eau froide,', 
puis égouttez. 

Dans un second temps, parez les asperges ; coupez les têtes et les queues à envirom 
4 cm r puis chemisez un petit cercle à entremet. Pour cela, intercalez les queues et les s 
têtes à l'intérieur du cercle afin d'obtenir des sortes de créneaux. 

La charlotte 

À l'aide d'une poche, placez la préparation de chèvre dans le cercle précédemment t 
garni d'asperges, et faites prendre 1 h au frais. 

Le dressage 

Démoulez la charlotte au centre d une grande assiette. Servez avec quelques feuilles i 
de mesclun, un tour de moulin a poivre, et décorez d'un trait d'huile d ofive. 


Accompagnement préconisé 


Un mesc/uri provenue/, compose 
pou orpa/e ment de stdadès omùrc.', 
(Votes pauvre vous te procurer sur /e 
■tlq rc.héj. Pour une tourne onpmui'e .■ 
me/unqcv ly que /que s feuille?, de 






a coriandre 
Vous devez 
: é$. Ajoutez 


une grandie 
?s cuire 6 ? 
à préciser), 
eau froide, 

ïs à environ 
jeues et Jes 


:édemment 


u es feuilles 
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asperges, pistou corsé 



ATELIER ASPI (ÎGI- 


Tartare d 


* 


Temps DE PRÉPARATION 4 U MIN 
Temps de cuisson a min pour : rs 

ASPi'Rorri 

Ustensiles -'\ jsieurs couteaux 

I ROI 
I I OIE 1 

1 CASSEROLE 
4 RAMEQUINS 

Pour 4 personnes 

16 PIÈCES [> ASPERGES BAI AIS (ASPrROrS 
VERTES IRI S mrs) 

? AVOCATS 

2 IOMÀTTS 

1 ÉCHALÜÏE CISI ■ l'i 
I C. À CArf DE CAPRES MACHEES 
1 BRANCHE DI HASII iC 
1 BRANCHE L1ESI RAGON HAt:i 1 1'" I 
? BRANOiirs nr GrRrrun hachée. s 
6 C. À SOUIH l/liuil E D'OLIVE 
? C. à SOUPE. DE. VINAIGRE DE CIDRE 
? O. À SOUPE DE SAUCE PlSlOU 
T RO - II. 0 ASRI'RGE S SAUVAGES 
(eaculvane) 

I (■ JUS DI CITRON JAUNE 
6 OLIVES 

S; I (l IN ET GROS), POIVRE 


La cuisson des légumes 

Pour réussir le tartare de légumes, vous devez impérativement cuire ces derniers t 
séparément et, surtout, les découper en dés de meme grosseur : une fois mélangés, , 
ils seront ainsi bien amalgamés. 

Epluchez les asperges et faites-les cuire à l'anglaise (voir p. 40), Rafraîchissez avec de » 
I eau glacée. Egouttez-les sur un torchon, mettez les pointes de côté et découpez le i 
reste en petits cubes. Réservez. 

Portez 3 nouveau de l'eau a ébullition, plongez-y les tomates pendant 1 min, enlevez la 1 
peau puis coupez-les en petits dés. 

Epluchez les avocats, taillez-les également en petits dés puis citronnezdes pour évi- 
ter qu'ils noircissent. 

Les tàrtares 

Préparez une marinade avec l'échalote, le sel, le poivre et le vinaigre. Mélangez l'huile > 
d'olive aux câpres, et finissez avec la sauce pistou. Incorporez délicatement cette pré* - 
paration aux dés de tomates, dasperges et d'avocats, et ajoutez les herbes, estragon 1 
et cerfeuil, en dernier. Rectifiez l'assaisonnement si nécessaire et moulez les tartares i 
dans quatre petits ramequins en tassant légèrement avec le dos d'une cuillère. 


Le dressage 

Démoulez les ramequins au centre de l'assiette. Nappez du reste de sauce pistou, , 
additionnée d'un peu d'huile et de quelques olives. Décorez de pointes d'asperges ou 1 
d'asperges sauvages. Enfin, disposez quelques feuilles de basilic que vous aurez préa- 
lablement fait frire et égoutter sur du papier. 


Accompagnement préconisé 

Une belle scï/ac/e /Wsée. 


Le conseil du sommelier 

fîni.'rrjur?^ (l/.iiin) 



Croustillant d asperges vertes, 
fondue de tomates et crème d’ail 


• * 


Temps de préparation aü min 
Temps de cuisson 6 min pour its 

ASPbRGLS. A MIN POUR I I CHÜlJSI'Il LAN! 

Ustensiles i cassfroi f 

i LC o N OMI 

1 sauteur 

1 MIXEUR 

1 roun 

Pour 6 personnes 

sti Asprnors vrmrs Dr taii i r movtnni- 

2 lÛLS d'a l 

6 rrun i rs Dr riîick 
ü lUMAIbü 
1 ROTIT Dr FU5II IC 
HUILb À hRIRb 

i c. À soupf n'nun.b dol.ivi. 

OUi-I.QUFS COU l its Ob VINAIGDL DI. V!N 

rouge: 

SEL EIN. POIVRE DU MOUI IN 


Accompagnement préconisé 

(Aid pc/i/i? stfAirA' a<v éjurvRèu (A 1 clutv.-. 
üfhiï très /i nés que vous auœ.z fait frirç 
tluns un pi'u il / 1 r j .■ / r ' (vr/flr/ t\ /.lion les 
égoutter sur un papier absorbant avant 
:A: scrv/rj. 

Le conseil du sommelier 

CTâfoau-b taris (côtes de prc/enrej 


Les botillons d'asperges 

Epluchez les asperges, faites-les cuire à leau bouillante salée et retirez-les à mi- 
cuisson, après 6 mm environ, Dispo$ez-les sur un papier absorbant jusqu a refroidis- 
sement, Réalisez 12 bottillons de 3 asperges de taille identique, Entourez-les d une 
lanière de feuille de brick afin de présenter les tètes. 

La CREME d’ail 

Faites rôtir les gousses dans un four tiède jusqu a cuisson complète. Retirez les peaux 
et la partie basse de chacune d'elles, mixez jusqu’à l'obtention d'une purée lisse puis 
montez celle-ci au fouet, comme une mayonnaise, avec l’huile d olive. Le résultat doit 
être soupie et homogène. Rectifiez l’assaisonnement. 

Les tomates 

Epluchez les tomates après les avoir blanchies à l’eau bouillante, Épépinez-les, 
Réduisez-les en purée, en les passant au mixeur. Montez cette dernière au fouet, avec 
l'huile d'olive. Salez et poivrez, puis ajoutez un filet de vinaigre de vin rouge. 

Taillez la botte de basilic en fine julienne et incorporez-la à la purée. Réservez 
quelques feuilles pour la suite. 

La cuisson du croustillant 

Faites frire les bottillons d'asperges quelques secondes dans une huile à 170 Û C puis 
égouttez-les. Faites également frire les feuilles de basilic restant dans la même huile. 

Le dressage 

Disposez au centre de l’assiette 2 bottillons croisés et présentez tout autour les 
feuilles de basilic frites et quelques points de crème dail et de fondue de tomates. 


Astuce du chef 

Cette recette sera beaucoup pius 
savoureuse st vous la dégustez tiède. 
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atelier Assmnrs 


Asperges blanches et vertes, 

truffes du Périgord et consommé de volaille 



Temps de préparation min 
Temps de cuisson 1; min 
Ustensiles i faitûui 
i casserole 
i économe 

PLUSIEURS COUTEAUX 
1 POELE 

I SAlJTrUSE OE 2b CM DI DIAMETRE 
i spatui r tn nois 
i FOUEI 

Pour 4 personnes 

12 ASPrRGFS : à VE RTT S TT 6 BLANCHES 
ÜU O DE IHUf-f-ËS 
l /4 J Dr CONSOMMÉ DF VOLAILLE 
S CL DE MADERE 

Q.)V\ QUËS PLLJCIirS OE CERFEUIL 
Ali G DE BEURRE 
1 ËCHÂLOT HACHÉE 
SEL (FIN I I GROS), POIVRE 


Accompagnement préconisé 

Un hnn nain de campagne. 


Le conseil du sommelier 

Limoux (ianguedoc-roussilion hlanc) 


LE CONSOMMÉ 

Réalisez un consomme de volaille en clarifiant le fond blanc de volaille (voir p. iq). 

Les asperges 

Remplissez d r eau un grand faitout aux 3/4 et portez à ébullition. Épluchez les asperges 
et coupez-les de façon quelles mesurent 14 cm, Plongez-les dans leau bouillante et 
surveillez leur cuisson : elles ne doivent être ni trop molles ni trop croquantes. Cette 
étape est importante 1 au besoin piquez-les avec la pointe dun couteau. Si la cuisson 
est trop juste, elles seront filandreuses et trop molles, se déferont et perdront beau- 
coup de goût. Égouttez-les sur un linge et gardez-les en attente. 

LE JUS DE TRUFFES 

Emincez les truffes en lamelles de 1 à 2 mm d'épaisseur avec un petit couteau pointu. 
Dans une sauteuse, faites fondre lentement 30 g de beurre sans le faire colorer. Dès 
qu'il est chaud, ajoutez l'échalote et faites-la suer en remuant bien à l aide d'une spa- 
tule en bois. Ajoutez les lamelles de truffes. Salez, poivrez très légèrement. Portez 
ensuite à feu vif pendant 3 min, en remuant délicatement avec la même spatule. 
Réservez au chaud, 

La sauce 

Déglacez la poêle avec le madère. Laissez réduire de moitié, puis ajoutez le 
consommé de volaille, le jus de truffe et portez à ébullition. Montez la sauce au fouet 
en ajoutant 1 c. à soupe de beurre. Réservez au chaud. 

La finition 

Coupez les pointes dasperges a 4 cm. Emincez les queues en rondelles de 5 mm 
depaisseur et disposez-les sur les truffes. Laisser infuser le tout 5 min dans la sauce. 

Le dressage 

Présentez le consommé dans une assiette creuse avec les rondelles de truffes et das- 
perge et, sur le dessus, les pointes d asperges. Ajoutez un tour de moulin a poivre et 
quelques pluches de cerfeuil. Servez tiède. 


Astuce du chef 

■Sa/ez t eau juste avant ta cuisson des 
asperges pour que f/es gardent leur 
couleur verfe. 



* * 
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* * • 


A I Tl irr> ASPERGÉ 


Temps DE PRÉPARATION 4U MIN 

Temps de cuisson a min pour lus 

ASPERGES, 4 MIN POUR LES LANGOUSÏ INrS 

Ustensiles plusieurs couteaux, 
i casslroi r 

: RiJSSt 

1 COIJSCOUSSILR 
1 MlXtUP À SOUPE 
I I OUf T 
I PULL P 

1 CHINOIS 

1 LOUCHÉ 

Pour 6 personnes 

m put uns de langoustine 

2 tiOl i ls d'asperges SAUVAGES 
1 ROMT D'àSPERGES GLANCIIES 
hQ G DÏCIiAI OIES CISELEES 

LUS PLUCHES D r l /2 BOï'Tr DV. CI-PrrUlL 
1 DL ur NOIL.LY 

3 DL UE CRÈME UliT 
ÔO O DP BEURRE 

1 C. À SOUPE LU COGNAC 

sn 

Accompagnement préconisé 

(à if julienne de truffes. 

Variante 

b J our chamjo.t un pou, vous pouvez 
iomplacer les asperges sauvages par 
des asperges do. iorri. Prépare? dos 
oemme ci-dessus et noLompagnez-fe.s 
do ne ix de Soiol Jacques poêlées, voir 
p. 'Æ. 

Le conseil du sommelier 

bnfrf ;/oux mors (bordeaux bhne) 

Astuce du chef 

Parce quil est dur et filandreux, éviter 
d’utiliser le bas des asperges pour 
réaliser la crème. 


Asperges sauvages, 

crème d asperges blanches et langoustines rôties 


Les asperges 

Après avoir épluché les asperges blanches, formez des bottes et faites-les cuire à l'an- 
glaise (voir p, 40 ). Rafraîchissez-les a l'eau glacée. Procédez de même avec les 
asperges sauvages, mais sans les éplucher. Tailler les pointes d'asperges blanches à 
2 cm environ, à 4 cm pour les sauvages, réservez, puis émincez le reste des queues. 


La crème d'asperges 

Dans une russe (grande poêle à bords hauts), faites suer les échalotes au beurre, ajou- 
tez l'émincé de queues d'asperges, faites suer à nouveau 3 min, flambez avec le 
cognac et ajoutez fe noilfy pour déglacer la sauce. Laissez réduire aux 2/3 f versez la 
crème et laissez cuire 15 min environ. Mixez et passez au chinois. Montez la sauce au 
fouet en ajoutant 30 g de beurre coupé en morceaux, puis corrigez l'assaîsonnemenL 

Les langoustines 

Poêlez les queues de langoustines avec 20 g de beurre clarifié, jusqu'à l'obtention 
d'une légère coloration (voir p. loé). 

Le dressage 

Au fond d une assiette creuse, dressez une petite louche de crème d'asperges, 
3 queues de langoustines et les pointes d asperges sauvages et blanches, préalable* 
ment réchauffées a la vapeur dans un couscoussier, Finissez avec quelques pluches 
de cerfeuil ciselées. 

Rappel 

Beurre clarifié : beurre fondu puis décanté. 
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LE FOIE GRAS 


Acheter un foie gras cru de grande qualité est essentiel, quelle que soit la préparation que vous lui réservez. Les 
meilleurs endroits pour vous en procurer sont les marchés au gras des Landes, du Gers, de Haute-Garonne, ou les ache- 
ter directement à la ferme. Les chambres d'agriculture des départements concernés vous fourniront listes et adresses. 

Foie d'oie ou foie de canard ? 

Cest surtout une question de goût. Le foie de canard, plus affirmé, est le préféré des consommateurs, mais il fond davan- 
tage à la cuisson. Dans tous les cas, choisissez des foies crus, pas trop gros, 400 g environ, pour qu'ils cuisent a coeur et 
ne rendent pas trop de graisse. 

Le bel aspect 

Un bon foie gras doit être lisse et rond, d une couleur ivoire, légèrement rosée, ni trop souple, ni trop dur et sans trace 
d’ecchymoses. Vous pouvez sans crainte les acheter sous vide, cest souvent une garantie de fraîcheur. Parce qu'ils 
refroidissent à l'intérieur du canard ou de Idie ouverts, les foies restent bien moulés - t dans le cas contraire, ils s’écrase- 
raient lors de leur mise en poche. Le vide est alors opéré mécaniquement, dans des conditions sanitaires contrôlées et 
attestées parle numéro mentionné sur l 'étiquette, qui doit également indiquer le poids et la durée de conservation de 
1Q jours. 

La préparation 

S] vous achetez un foie sous vide, sortez-le de l'emballage et laïssez-le à l'air libre, hors du réfrigérateur, pour qu'il 
retrouve sa souplesse. Éliminez toute trace de sang due à la compression du foie sous vide, en particulier à l'endroit où 
le fiel a été retiré et faites-le tremper quelques heures dans de l'eau froide coupée pour moitié de lait. Sortez-le ensuite 
de son bain et faites-lui retrouver une nouvelle fois sa souplesse à température ambiante, pendant une heure. 

Etape importante, l'élimination des veines apparentes qui gêneraient la coupe et laisseraient des traces sanguinolentes 
après cuisson. 

Pour réussir cette étape délicate, posez le foie, lobes bombés contre la table et écartez-les comme si vous vouliez les 
séparer. Repérez le réseau de veines qui les relie et, avec la pointe d'un couteau pointu, passez juste sous les veines en 
les dégageant par à-coups. Rincez bien puis essuyez. Pour éliminer toute trace de sang, faites tremper à nouveau le foie 
dans un mélange d'eau froide et de lait à laquelle vous ajouterez un peu de gros sel. 


Recettes 


Apprentissages 


C'est excellent 
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• Escalope de foie gras frais 
aux pommes caramélisées 
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• Rouget et foie gras poêlés 
aux amandes 


56 

• Crème de lentilles aux lardons 
de foie gras et marrons concassés 

57 

» * Classique terrine de foie gras Ritz 

sa 

■ * Foie gras de canard au torchon, sel 
de Guérande et poivre de 
Jamaïque 
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• * Foie gras de canard cuit en 

marinade de vin de Médoc, 
a Tinfusion de cannelle 


Poêler du foie gras 
Caraméliser des pommes 
Faire une sauce Pédguoux 


Faire cuire ir: rouget 

Réaliser une sauce au luit d'amande 


Faire une même do lentilles 
Réaliser des lardons de foie? grus 


Cuire un foie gras on toi r irie 

Taire une marinade au porte et au cognac 

Dénerver et pocher du foie gras 


I aire une gelée do médoc 

Cuire le toje gras dans une mur imide 

Utiliser dos aromates 
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• # Ravioles de foie gras de canard 
à la crème de truffe 


Réalise? des raviolcs 
Préparer une crème do truffes 
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* • * Ballottine de poulet en petit 
pot-au-feu et au foie gras 


Désosser un poulet 

Réaliser une oallott.ine de poulol 
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• • • Marbré de foie gras et artichauts 
au banyuls 


Réaliser une gelée de boeul 
Confectionner un blanc 


Avec des pruneaux 

Avec du boudin blanc 

Sur une viande rouge (tournedos, filet 

de bœuf...) 

En y ajoutant une farce de mie de pain, 
d'ail et d'huile d'olive 
En dessert, avec des gâteaux ou dos 
erït i omets 

Avec du magret do canard 
Dans une salade fusée 


Avec des Figues fraîches 
Pour un filet de veau 


Pour une terrine de gibier 


Farcite, avec ricotta et épinards 
Sur des pâtes fraîches 
Avec dos pavés de poissons ou des 
pommes de terre vapeur 


Avec des aiguillettes de boeuf 


ÀI'ElIET* l-Olf gras 


Escalope de foie gras frais aux pommes caramélisées • 


Préparation 3 G m n 

Cuisson i min ?o s rour i f foie gras 

Ustensiles plusieurs cou ieaux 

pi usinas poél rs 

1 CASSEROLE 


I CHINOIS n,N 


PAPIFR ABSORBANT 


Pour a personnes 

450 G DP RDIF GRAS CRU Ut CANARD 


Pour la sauce Pérfgueux 

r )0 c DE BEURRE 
2 ÉCHALOTES EMINCEES 
2 L)L DL l-'OND [>i VTAI J BPUN(vOlR R, II) 
n a DF JUS DF TRU I- 1- LS 
2 C. À CAFÉ DF TRUFFES HACHÉES 


1 DL Dr MADERE 


Pour les pommes caramélisées 

àO G DI RRIRRF CLARIFIE 
4 ROM, MES Goi DEN 


100 G Dr SUCRE 


Les escalopes de foie gras 

Coupez le foie gras en 8 escalopes de 3 cm d’épaisseur avec un couteau pointu. 
Àssaisonnez-les de chaque côté avec le sel et le poivre puis saisissez-lez dans une 
poêle très chaude 40 s par face. Grâce à cette cuisson, les escalopes de foie reste' 
ront bien tendres. Retirez-les et égouttezdes sur un papier absorbant. 

La SAUCE PÉRIGUEUX 

Dans une casserole, faites suer les échalotes, jusqua l'obtention dune très légère 
coloration, puis déglacez avec le madère. Fartes réduire d'un tiers, ajoutez le fond de 
veau et le jus de truffes, et réduisez à nouveau d'un tiers. Passez au chinois fin, ajou- 
tez les truffes, corrigez l'assaisonnement et montez la sauce au fouet, avec un peu de 
beurre frais. Gardez au chaud au bain-marie. 

Les pommes 

Epluchez les pommes, épépinez-les et coupez-les en six quartiers. Dans une poêle, 
faites chauffer le sucre avec une cuillère à café d'eau. Lorsqu'il est pris en caramel, 
roulez-y les pommes, puis ajoutez le beurre clarifié. Finissez la cuisson à petit feu et 


LE DRESSAGE 

Nappez le fond de 4 assiettes avec la sauce Périgueux. Disposez 2 tranches de foie 
gras au centre et décorez la partie haute avec les quartiers de pommes caramélisées. 
Servez aussitôt. 

Rappel 

Beurre clarifié : beurre fondu et décanté. 


Le CONSE/L du SOMMELIER 

Côlv.s (i le bcrgesac blanc 
(su d-OUGSl) 


Astuce du chef 

St est préférable de cuire tes escalopes 
de foie gras au dernier moment afin 
de tes servir bien chaudes. 
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AILI.II R l oir GRAS 





Préparation ?o min 
Cuisson 10 min 

Ustensiles plusieurs couteaux 

1 RINCE À ARETES 
PLUSIEURS POÊLES 
1 CASSEROLE 
1 GOL 
1 EOUTT 
I PI. AO UE 
1 CHINOIS J- IN 

Pour a personnes 

4 ROUGETS DE ROCHE, PESANT 200 G 
CHACUN 

son G or EOIF gras de canard 

/O G DAMANDES LEI IL L.ES 
Cl D'UN FL.ACON DE LAIT DAMANDr 
AO Q G DE MACHE 
150 G DE CNOU-EL RJR 
1 DL DHUILE D'üL.IVL. 

I IU IL r A TRIPE 

1 C. À CAI [' DE VINAIGRE Dr XERES 
SE I , POIVRE 

Vartante 

Si vous le souhaitez, vous pouvez 
ajouter à ce / Wa] ( des amandes pilées, 
passées ûù /o ur puis dons h soute. 

Accompagnement préconisé 

Des brocolis cuits ù /o vapeur. 

Le conseil, du sommelier 

Bandai rosé (Provence) 


Préliminaires 

Préchauffer le four a 180 U G> 

Ouvrez les poissons dans la longueur et retirez les arêtes des rougets à t f aide d'une 
pince (voir p. 134). en prenant soin de conserver la forme initiale des poissons. 
Gardez-les au frais. 

Lavez la mâche et ôtez les feuilles flétries ; séparez les petites sommités du chou-fleur 
puis fartes-les blanchir quelques minutes dans de I eau bouillante salée. Réservez. 
Passez les amandes au four, 1 à 2 mîn, jusqu a ce qu elles obtiennent une belle couleur 
noisette. 

La cuisson des rougets 

Poêl ez les rougets côté peau, pendant 3 min, afin de caraméliser celle-ci. Retournez- 
les et finissez la cuisson dans un four chaud, 1 à 2 min selon la taille des poissons. 
Égouttez-les. 

La SAUCE 

Récupérez l'huile de cuisson des rougets. Passez-la dans un chinois fin puis montez-la 
au fouet avec quelques gouttes de vinaigre de Xérès et le lait d'amande. 

La cuisson du foie gras et des choux-fleurs 

Taillez le foie gras en tranches avec un couteau pointu et assaisonnez chaque côté 
avec le sel et le poivre. Dans une poêle sans matière grasse, poêlez les tranches sur 
une seule face, retournez-les et couvrez la seconde face avec les amandes effilées. 
Placez les tranches de foie gras à l'intérieur des rougets assaisonnés. 

Poêlez les sommités du chou-fleur dans l'huile d'olive, sans les colorer. 

Le dressage 

Mélangez la mâche et les sommités de chou-fleur. Assaisonnez avec le jus de cuisson 
et dîsposez-les sur le fond d'une assiette. Présentez un rouget par-dessus puis arro- 
sez avec la sauce au lait d'amande. 
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ATM II R I UN GRAS 


Crème de lentilles aux lardons de foie gras 
et marrons concassés 


i : 


Préparation ïii + i m 30 
Cuisson 3 m:n pour le 1-0 t gras. 

! H AG POUR I r s I t NTII.LE 5 
Ustensiles plusieurs couteaux 

I BASSINE 

1 LAI I OU r - | POULS 
1 BOL MIXEUR 

1 CHINOIS ri N - 1 ÉCUMOIRE 
PARIE P ABSORBANT 

Pour 4 personnes 

ISO O ÜE LOI E GRAS DE CANARI? 

3 fïo o nr 1 ruin 1 rs vertes ou Puy 

IGG G ÜE POU RI NI. DI MI-SI I COUPEE EN 

petits ors 

I OIGNON E I IGAROri CQLJPI-S L.N 
MIREPOM 

I /a I DE- CRÈME HEURE ETE 
I eoi r E DE CEREEUII HACPT 
50 G DE MAPPÜNS ClJIlS I T CONCASSÉS 
? DI DE FOND BLANC ÜE VOLAILLE 
(VOIP P. lü) 

SEL, ROrvpE 


La CREME DE LENTILLES 

Faites tremper les lentilles 2 h environ, dans deux fois leur volume d'eau froide. Ce 
trempage leur permettra de s’assouplir et ainsi, de devenir bien tendres à la cuisson, 
Dans un faitout, faites revenir la poitrine demi-sel, sans matière grasse, puis ajoutez 
l'oignon et la carotte, Faites-les cuire lentement, en remuant de temps à autre. 
Ajoutez ensuite les lentilles égouttées, en remuant sur le feu, puis mouillez avec le 
fond blanc. Laissez cuire à feu doux 1 h 30 environ, en écumant régulièrement pour 
enlever les impuretés de la surface. 

Passez la soupe obtenue au bol mixeur puis au chinois fin, ajoutez la crème fleurette 
et rectifiez l'assaisonnement si nécessaire. Réservez, 

Le foie gras 

Taillez le foie gras en lardons et faites-les poêler a feu vif, 1 min sur chaque face. 
Retïrez-les et laissez-les égoutter sur du papier absorbant. 

Le dressage 

Placez les lardons de foie gras dans une assiette creuse, saupoudrez de marrons 
concassés, versez la crème de lentilles bien chaude par-dessus et parsemez de cer- 
feuil. 

Rappel 

Mirepoix r découpe grossière mais régulière. 


Variante 

// esi possible d'utiliser du jambon fumé 
ci 1V1 p/rK.t? du /ojc tjuv\ pmi! une 
recette moires sophistiquée. 

Le conseil du sommelier 

Bonno/ucifiX (I orro NorioJ 


Astuce du chef 

Pour gagner du temps, vous pouvez 
fafanchtr tes lentilles I m/n dons de 
feau bouillante, départ à froid ? ceia 
évite de tes faire tremper 2 h avant 
la cuisson. 


* # 


Préparation ?4 n + 30 min - au h 

Cuisson 30 min 

Ustensiles pi u sieurs cou 1 eaux 

> CPA ND PLAT 
I TERRINT 
1 LEO-lEI'RIIE 
1 ROI US UE 200 O 
1 p. ANCurnr 
PAPIEP ALUMINIUM 

Pour 1 terrine 

■S 00 C UE EOIE GRAS TRAIS O'OIE 

8 a m cognac 

8 a DE PORTO ROUGT 

Sll DE GuÉRANDE ET POIVPI DU MOUI IN 

^OI.lR I.ASSAISON N TMTNT SPÉCIAL ; 

100 G DE SEL El N 
/ G DT POIVRE PLANC MOULU 
5 G DE SUGPr SE MOU I T 
5 G UE SEL NU PAIE 
S G ur ÇiUA^RT EPICES 

Accompagnement préconisé 

l h 1 hnn pain de campagne on de h 
brioche. 

Le conseil du sommelier 

Mua'tx: (bordeaux) 


V 


Astuces du chef 

Vous pouvez attendre 5 à 6 jours avant 
de consommer le foie gras ■ 
d n'ert sera que meilleur. S'il est bien 
couvert de graisse, il peut se conserver 
2 à J semâmes au réfrigérateur, 

vous accompagnez le foie gras avec 
de la brioche, /artes-ta gnïter un peu. 


Classique terrine de foie gras 


Ritz 


La marinade 

Mettez de l'eau dans la lèchefrite du four et préchauffez à 90-100 °C. 

Laissez le foie gras s'assouplir à température ambiante, retirez la peau puis dénervez 
les lobes, après les avoir séparés (voir p, 50), Badigeonnez-les avec l'assaisonnement 
spécial, placez-les dans un grand plat et ajoutez le porto et le cognac, Laissez-les mari- 
ner 24 h r en les retournant au bout de 12 h. Passé ce délai, moulez en terrine, pressez 
à la main et couvrez d’un papier d'aluminium. 

La cuisson 

Enfournez la terrine et faites cuire au bain-marie pendant 30 min environ 1 les foies 
doivent être à peine tièdes au centre. Par ailleurs, grâce à cette cuisson au bam-marîe, 
ils seront cuits parfaitement à cœur, sans être desséchés. A la sortie du four, laissez 
reposer un peu, puis tassez légèrement en plaçant une planchette et un petit poids 
d'environ 200 g sur la terrine. Mettez au frais pour la nuit. 

Finition 

Quand la graisse est prise, enlevez le poids et la planchette, raclez l'excédent de 
graisse et faites-la fondre pour la clarifier. Recoulez cette graisse à peine tiède sur !e 
foie gras et replacez au frais au moins 48 h avant de le consommer 

Le DRE££AGE 

Présentez une tranche de foie gras au centre d'une assiette. Assaisonnez avec du 
poivre du moulin et du sel de Guérande. 


ATtULU 1-OlL GRAS 
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Foie gras de canard au torchon, 

sel de Guérande et poivre de Jamaïque 


Préparation îh ' jo min ■ i h u? ii 
Cuisson / min 

Ustensiles i rowcHON fin Cou i ga7f) 
I OAS3I-ROU. 

1 COUFLAU 
1 GRILLE 

i- ic: r i i.r nr cuisine 

Pour 4 personnes 

6on o Dr roir oras dp canard 

45 GDb btLHN DL GUMMNDL 

4 o nr poivrcr Dr Jamaïque 

J DL Db l-OND BLANC DI VOLAILLE! 

(voir n. îo) 

JO G DE SUCRL L.N POUDRE 
POIVRr DU MOULIN 
I LN DL Gl AÇQN5 


Accompagnements préconisés 

Sr/oche et malade de selle. 

Une salade mélangée à l'huile de noix. 


Préliminaires 

Sortez le foie du réfrigérateur et laissez-le s'assouplir à température ambiante pen- 
dant 1 h environ. Séparez les deux lobes, puis dénervez-les (voir p. 50). 

Mélangez le sel de Guérande, le poivre de Jamaïque ainsi que le sucre et roulez les 
lobes dans cet assaisonnement* Reformez un foie entier, enveloppez-le dans un linge 
propre, et ficelez-le sans trop serrer. Placez le tout i h au réfrigérateur. 

Le pochage 

Parce qu'il maintient la souplesse de la texture du foie, le pochage est une cuisson 
lente qui convient parfaitement à une dégustation froide. 

Portez le fond de volaille à frémissement, et pochez-y le foie, 3,30 min de chaque côté 
(soit 7 min en tout). Laissez-le refroidir dans le fond* en posant lâ casserole sur de la 
glace. Déposez-le sur une grille pour le faire égoutter, puis mettez-le à nouveau i h au 
réfrigérateur. Enfin, resserrez-le une deuxième fois dans un linge et laissez-le reposer 
toute une nuit au réfrigérateur. 

Le dressage 

Déposez une tranche de foie gras dans le centre de lassiette. Saupoudrez de sel de 
Guérande et de poivre du moulin. 


Le conseil du sommelier 

ôou terne?. 1 , (Louteaux Liant J 


Astuce du chef 

Sï vous accompagnez te foie gras avec 
de te brioche, fctites-la griller un peu. 


• • 
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Foie gras de canard cuit en marinade de vin 
de Médoc, à I infusion de cannelle. 


Préparation ? n 

Cuisson io min four le i-oii gims 
Ustensiles i cuiu tri - a gaff 1 
1 casserol r 
1 planche; 

I SAU1TUSE 

1 noms di ?oo o 

Pour 6 personnes 

1 l-UIE GRAS DE CANARD DE 400 G 
TNVIRON 

I ROUIE II I |- DE VIN Di: Ml' DOC 
1 i? RATON Db CÂNNn I P ÉCRASE 
I M 0. À CAHb Dt CANNI I I F TN POUDRE 
l/4 C. À CAbE- DE POIVRE MIGNONNE \ IL 
l/2 C. A CAEb DE SUCRE I N POUDRr 
7 Cl DUS DE: GIROn F 
1 GOUSSE DAIL NON ÉPI UC! 1 1 F T 
|/<1 rrun ; r de laurier 
1 FEUU I E DE' GH ATINr 
4 G DE GROS SEL 

si l Dr GurpANDF 


Accompagnements préconisés 

Un pfii;i (U: rumpaf/ne 

Une saictde d'endives aux pignons. 

Le conseil ou sommelier 

Médoc (Bordelais) 


Préliminaires 

Ne pelez et ne dénervez pas le foie gras, retirez simplement la partie centrale de la 
veine (voir p. 50 )* Assaisonnez-le fortement de sel et de poivre et laissez-le s'assouplir 
1 h à température ambiante* 

La marinade devin 

Faites chauffer le vin avec l'assaisonnement et l'ensemble des ingrédients aroma- 
tiques (réservez néanmoins un peu de poivre mîgnonnette pour le dressage). Portez 
à ébullition, laissez frémir 4^5 min, puis flambez pour brûler tout l’alcool. 

La cuisson du foie gras 

Placez le foie gras dans une sauteuse, versez-y le vin bouillant mêlé aux aromates* Le 
foie gras doit être quasiment recouvert de liquide. Portez a petits frémissements, très 
légers, et laissez cuire 4 a 5 min sur chaque côté, en ne retournant le foie qu’une seule 
fois (attention, le temps de cuisson dépend de la taille du foie). 

Lorsque la cuisson est terminée, mettez le foie sous presse en le recouvrant d'une 
planche sur laquelle vous poserez un poids, et placez le tout au réfrigérateur. Après 
refroidissement complet, retirez la graisse à l'aide d’une petite cuillère, ainsi que les 
particules aromatiques se trouvant sur le foie. 

La gelée de médoc 

Faites réduire fortement le vin de cuisson et passez-le au torchon pour le débarras- 
ser des aromates. Incorporez immédiatement Ja gélatine (dissoute au préalable dans 
de l'eau froide) dans le mélange encore bouillant et réservez au frais. 

Le dressage 

Présentez deux ou trois tranches mi-fines sur chaque assiette, Saupoudrez-les dun 
peu de sel de Guérande additionné de poivre mîgnonnette. Disposez un peu de gelée 
de médoc, pour la décoration. 


Astuce du chef 

Vous pouvez préparer la marinade 
2 jours avant la réalisation de cette 
recette, pour quelle soit bien 
parfumée. 


• * 
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AT F I IFP FOI F GRAS 


Préparation aomin 
Cuisson iomin 

Ustensiles piusifurs cassfrolfs 

I POELE 
1 GRAND RI AT 
PARlFR ABSORBANT 
I COUTEAU 
1 RINCEAU 
1 IOUC WF 

i chinois r in 

Pour 6 personnes 

12 FEUILLES UE RATE À FUWIOLE 
(VOIR P. IAT) 

'SUO G DE FOIE GRAS DE CANARD 
30 O Dr TRUFFE I IAGI ITT 

1 JAUNE D'ŒUF 
20 C DF BFURPF 

2 Dl DF PORTO Bl ANC 

1 DL DE FOND BLANC DE VOLAILLE 
(VOIR R. 10) 

50 O D'FCWAI QTFS C I G F ■. FF5 
I DL DL ClïÊMi: 

5 CL DE JUS DE TRUFFES 

OUI L OUI. S BRANCHI S Dl Cl RFI UN 

SEL, POIVRE 


Ravioles de foie gras de canard à la crème de truffe .. 


Les escalopes de foie gras 

Coupez des tranches de foie d'environ 25 g, salez, poivrez et, dans un grand plat, 
faites-les mariner dans 1 dl de porto blanc pendant 15 min. Séchezdes sur un papier 
absorbant et poêlez-les dans 20 g de beurre, 3 min sur chaque côté. Laissez refroidir. 

Les ravioles 

Placez les escalopes obtenues entre 2 feuilles de pâte à raviole que vous collerez et 
fermerez au jaune d'œui Vous formerez ainsi des sortes de raviolis, parfaitement 
hermétiques et qui ne se déliteront pas a la cuisson. Pochez les ravioles 3 a 4 min dans 
de l'eau bouillante. 

La crème de truffes 

Mettez les échalotes dans 1 dl de porto blanc et faites réduire à sec (dans une casse- 
role sans matière grasse), puis ajouter le fond de volaille et laissez a nouveau réduire 1 
des 2/3. Passez au chinois fin et ajoutez la crème, la truffe et le jus de truffes. Laissez 
de nouveau réduire 4 a 5 min. Rectifiez ^assaisonnement et réservez. 

Le dressage 

Dans une assiette creuse, dressez les ravioles et une petite louche de crème de 
truffe. Finissez avec une branche de cerfeuil. 


Accompagnement préconisé 

Une fine julienne de c.èleri-rave. 

Le conseil du sommelier 

Champagne? demi sec blanc 


Astuce du chef 

Pour obtenir une crème phis 
mousseuse, passez ta truffe et ta 
crème au mixeur avant de les 
incorporer à ta réduction de porto et 
de fond de vofaïtfe. 


Ballolli ne de poulet en petit pot-au-feu 
et au foie gras 


Préparation a\j min 

CUTSSON l r ] MIN POUR LE POULET, 

5 À 7 MIN POUR LES LEGUMES 

Ustensiles pi ijsifurs couteaux 

PLUSIEURS CASSEROI [■§ 

1 SAUTEUSE 
1 PLAT 
1 LOUCHE 

FICELLE DE CuISlNL 

Pour 4 personnes 

1 PETIT POULET 

200 G DE F OiT GRAS FRAIS DE CANARD 
? DL DF JUS DE VOLAILLE (VOIR P. m) 

îoo G or. prTiTrs carottes 
(avec l ES fanes) 

100 G DT M1NI-NAVFTS 
100 G DE Ml NI-POI PE-AIJX 
sn O DE PLUCHES DE CORIANDRE 
SEL r POIVRE 

Accompagnement préconisé 

Du céleri branche, cuit ou beurre. 


Le conseil ou sommelier 

Condrieu b Zone (flh.n.ne) 


Préliminaires 

Désossez entièrement le poulet par le dos en éliminant également les parties ner- 
veuses et en prenant soin de laisser ta peau intacte (voir p. 178). Salez et poivrez des 
2 côtés. Disposez ensuite au centre du poulet un long morceau de foie gras. Salez et 
poivrez à nouveau et roulez la viande afin d'obtenir une ballottine que vous ficellerez 
par la suite. Cette étape est importante car c'est ainsi que la balfotti ne gardera sa ron- 
deur et sa régularité à la cuisson. 

Le POCHAGE 

Dans une sauteuse, faites cuire la ballottine pendant 15 min dans une partie du jus de 
volaille, jusqua l'obtention d'une coloration uniforme. Réservez sur un plat. 

Faites pocher les légumes dans le restant de jus : 5 min pour les carottes et les navets, 
7 min pour les poireaux. 

Le dressage 

Dressez une tranche de ballottine en assiette çreuse, puis ajoutez une louche de 
bouillon agrémentée de quelques pluches de coriandre. Finissez par les petits 
légumes. 


Astuce du chef 

Vous pouvez poêler ie /oie gras avant 
de te déposer dans ta battotine. 
Attention, h cuisson de celle-ci doit 
être e//ectuée très ton te ment. 
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Marbré de foie gras et artichauts au banyuls 


Préparation i h jû m à b h pour la 

RRJ-RARATlQN DU ROUII I.ON ■+ 6 H DE 
REPOS POUR LE EOlE GRAS 

Cuisson i h 
Ustensiles i casserole 

1 GRANDE MARMITE ■ 1 CHINOIS FIN 
1 POIDS Dr ?OQ G - 1 COUTEAU 
PAPIER AL UMINIUM - II! PRINI' AVIG 
COUVERCLE ■ I LÈCHEEPUE 

Pour 6 personnes 

1 roir GRAS DE CANARD DE 400 G ENVIRON 

4 E O N L>S DA RT IC El AU \ S 

1 PINCEE DE QUATRE EPICES 
QUELQUES GOLKILS D'ARMAGNAC 
QU ELQIJFS GOUTTES DE BANYULS 
SEL El N, PQIVPE BLANC 

POUR LA CUISSON À BLANC 

5 L D'EAU FROIDE LE JUS DE 3 CITRONS 
PRESSES - 5 C. A SOUPE DE FARINE 
POUR LE BOUILLON DE BŒUF 

l,b VG LXEUE (GUE. JUMEAU. MACREUSE OU 

pi at or cÔTr) - 1 h purur de fktlje 

COUPÉE EN MORCEAUX - SOU G DOS DE 
EitTIJr - A I DT ALI - 1? C| VIN RI ANC 

2 CAROI 1 ES - I POIREAU - 2 GOUSSES DAM 
NON ÉPI LIGIlÉrS l/? BRANCHE DE CEI FRI 
I OIGNON NON ÉPLUCHÉ El PIQUÉ DLJN 
Cl OU DE GIROFLE ’■ BOUQUET GARNI 

]? GRAINS DE POIVRE NOIR 

t 

*2 G DE GROS SEL 

Accompagnement préconisé 

Uns salade de. roquette ou de miuHïc. 


Le conseil du sommelier 

Bariyids grand cru rouge (Languedoc) 


Astuces du chef 

Veillez à couvrir le foie avant de le 
mettre au ré/Wgérateuc à défaut, il 
s'oxyderait au contact de lair. 

Par odeurs, vous pouvez également 
faire fondre un peu c/e ge/ée pour 
assaisonner la salade. 


Le BOUILLON DE BŒUF 

Mettez la viande, les os et la queue de bœuf dans une grande marmite, ajoutez l'eau 
froide, le bouquet garni et le vin blanc et portez à ébullition. Laissez frémir en écu- 
mant régulièrement pendant ÎO mîn, puis ajoutez les légumes et les autres ingrédients 
aromatiques, excepté le sel. Faîtes cuire doucement 4 à 5 h. Salez au bout dh h de 
cuisson. Écumez et dégraissez régulièrement. Passez au chinois fin et placez au froid 
pour que le bouillon puisse prendre en gelée. 

Le foie gras 

Préchauffez le four à HO *C. 

Laissez le foie gras s'assouplir à température ambiante 1 h environ, puis retirez la fine 
pellicule de peau qui l'entoure. Séparez les deux lobes afin de tes dénerver avec plus 
de facilité (voir p, 50), sans altérer les chairs délicates. Assaisonnez ensuite les 2 faces 
avec du sel fin, du poivre blanc, du quatre-épices et un trait d'armagnac et de banyuts. 
Couvrez puis placez au réfrigérateur 6 bonnes heures. Retirez le foie 30 mîn avant sa 
mise en terrine. 

LES ARTICHAUTS 

Dans une casserole, mélangez l'eau froide, le jus des citrons et la farine : vous obte- 
nez un "blanc". Taillez les artichauts pour en récupérer les fonds, mettez ces derniers 
dans le blanc, à froid, et faites cuire. Les fonds d artichauts doivent rester fermes sous 
la pression d'un doigt. 

La terrine 

Escalopez les fonds. Intercalez foie gras et escalopes d'artichauts dans une petite ter- 
rine en commençant et en finissant par le foie. Couvrez d'un papier aluminium et d'un 
couvercle et placez au bain-marie à four doux, pendant 1 h r La température de la ter- 
rine ne doit pas excéder 75 °C a l'intérieur. Laissez refroidir à température ambiante 
pendant 1 h. Tassez ensuite la terrine au moyen d'une petite planche surmontée d'un 
poids. Réservez au réfrigérateur. Le lendemain, le foie gras sera prêt à servir. 

Le dressage 

Tranchez le marbré de foie gras à laide d'un couteau à la lame tiédie, disposez-le au 
centre d'une assiette froide et accompagnez de la gelée de bœuf que vous aurez 
agrémentée de banyuls. 
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LES TERRRINES 


La confection de terrines maison fait toujours beaucoup d'effet et ne requiert pas forcément une technique de profes- 
sionnel, en revanche, deux éléments sont essentiels : la qualité du matériel et la patience du cuisinier J La plupart des 
terrines demandent en effet une marinade préalable, des opérations comme le hachage ou la préparation des viandes 
et des temps d'attente entre les étapes qui peuvent atteindre plusieurs heures, voire une journée entière. 

Fini le temps des seuls pâtés de viande 3 désormais, poissons, légumes et volailles sont aussi concernés. Le résultat i des 
terrines très originales et savoureuses. 

Les astuces 

Outre le respect des proportions et du déroulé des recettes, ces quelques conseils vous aideront à réussir à coup sûr 
vos terrines. 

- La matière grasse : elle est nécessaire pour lier les viandes entre elles. Lard gras, saindoux sont indispensables l sans 
eux, la viande est friable et la terrine se conserve moins bien. 

- L'humidité : la cuisson d'une terrine est d'une heure minimum, d'oü un risque de dessèchement dans le four Pour 
pallier ce risque, la préparation doit être très humide avant Ja cuisson. Vin, blanc ou rouge, cognac, porto, jus de citron 
peuvent être utilisés. Si vous trouvez quelle est encore trop compacte, ajoutez du bouillon ou de la crème fa 35 %) pour 
l'assouplir. Enfin, essentiel ; réalisez la cuisson de la terrine au bain-marie pour maintenir une atmosphère humide. 

- L'assaisonnement c'est une étape délicate. On a souvent tendance à goûter le mélange cru et à assaisonner comme s'il 
était destiné à une cuisson rapide. Or, pour que la terrine ne soit pas fade, il faut avoir la main un peu lourde ! Un truc, si 
vous doutez l prélevez un échantillon (une petite boulette) de votre préparation, faites-le revenir au beurre dans une poêle 
puisgoûtez-le. Sachez néanmoins qu'après cuisson en terrine et passage au réfrigérateur, sa saveur sera moins prononcée. 
Il vous suffira ensuite de rectifier l'assaisonnement au plus juste. Parmi ces derniers, sel et poivre, bien entendu, mais aussi 
herbes de Provence, quatre-épices, noix de muscade, voîre, pour les imaginatifs, un mélange de votre composition. 

Les récipients 

Les terrines sont généralement cuites dans des récipients profonds allant au four (en céramique vitrifiée ou en terre 
cuite) de formes diverses (ovales, rondes, rectangulaires). Ils sont par ailleurs munis d'un couvercle percé d'un trou, qui 
permet à la vapeur de s'échapper. Si vous nen possédez pas, vous pouvez recouvrir la terrine de papier aluminium en 
pensant à ménager une cheminée pour évacuer la vapeur. 

Enfin, la hauteur du récipient est également importante : 7 cm au minimum, 

La cuisson 

Elle doit s'effectuer au bain-marie. Remplissez d'eau bouillante la lèche-frite du four, jusqu'au tiers (voire la moitié) de la 
terrine. Pour éviter que celle-ci soit sèche, vous pouvez également en tapisser l'intérieur de bardes de lard avant d'y ver- 
ser la préparation. Cela évitera aux viandes les plus exposées è la chaleur de se dessécher. Enfin, réglez votre four à tem- 
pérature moyenne. 

Pour surveiller la cuisson, piquez l'appareil jusqu'au milieu, à l'aide d'une aiguille a brider : le jus doit être parfaitement 
clair et la graisse qui entoure le pâté, transparente, sans trace rosée ni rouge, 

La finition 

La terrine, une fois cuite, a considérablement réduit : cela est normal. Vous pouvez couler de la gelée dans les vides ou, 
si vous souhaitez une consistance plus compacte, presser la terrine grâce â une planchette recouverte dun poids. Une 
partie de la graisse liquide et du jus remontera alors en surface et se transformera en gelée. 

Quand la terrine est complètement refroidie, mettez- la au réfrigérateur et laissez ! a reposer deux a trois jours avant de 
la consommer. Enfin, si vous désirez la conserver jusqu'à dix jours (jamais au-delà, car la gelée risquerait de tourner), 
sachez que votre terrine doit être parfaitement scellée, avec du lard frais par exemple. 


Recettes 


Apprentissages 


C'EST EXCELLENT 


70 

Terrine aux deux saumons 
et vinaigrette douce au xérès 


71 

Terrine de légumes grillés aux 
saveurs du Sud 

72 

Terrine d aubergines en tapenade, 
coulis de tomates au basilic 

74 

Terrine aux noix de Saint-Jacques 
et a l'huile de pépins de raisin 

75 

Terrine de chevreuil et copeaux de 
foie gras 

7 * 

Terrine de queue de bœuf au vîn 
rouge et cèpes croustillants 


Cuire du poisson à la vapeur 
I aire une vinaigrette douce 
Pi épurer i jr le ru, jyonr luise uu < il r or ■ 
et aux herbes 

Griller dos légumes 

Prépare 1 ' une ouréo d'olives n,j bnsTr 
Monter une terrine 

Réaliser une sauce tapenade 
Préparer uri coulis de tomates 


Réaliser une farce de Saint-.Jaoques 
Paire une sauce n l'P.uile de pépins 
de raisin 

Préparer une ton me à Ijmüc? <:<' viande 
et de gibier 


Réaliser i me mur irndt m le vin muge 
Ci m r une queue de boruil 


A ver une sauce citron 

hur un cœur de laitue au otron 

Avne i m. poisser ou une vunde gr il lés 


Avec un poisson poché ou de Pagneu.. 
gui é 

Avec des cuisses de lupin grillées 

Avec un bar grillé 

Avec un filet du poisson gr illé 


Avec des cœurs d'artichauts 
.Sui 1 <ju Lu salade mélangée 


Avec: une simple salude ù l'hjr.e de noix 


Pour ur fwel de porc, ou dos magiets 
de canard 

Avec des pommes vapeur on salade 


Âl'ELIbR TERRINES 


Terrine aux deux saumons 
et vinaigrette douce au xérès 


Préparation 20 m n 
Cuisson 5 min 

Ustensiles 1 coljscoussier 

I PETITE TERRINE RFCTANGUI ÀIIÎI 
PAPIER SULRJRISr 


1 COUTEAU 1 FOUI I - 1 SÀI ADIFR 


1 PRETEE -AGRUMES 


Pour 4 personnes 


300 O DE SAUMON FUMb 


JÜO G DL SAUMON FRAIS EN FILETS 
1 JAUNE D'ŒUF 
1 CHRON JAUNE 
1 C. À CAFÉ DE MÜU1ARDI" 

HO G DF. BEURRE RAMOLLI 

l/2 YAOURT MAIÜRÜ 

l/4 I. DE CRÈME 

1 DL DHLJIL T DQI.IVE 

1 DL DE ViNAIGRE ITT XÉRÈS 

QUELQUES FEUILLES DANElhl, DE Cl RI' FU IL 

I' T Dr Cl RO Ut TTTF MACFiÉES 

QUELQUES BAIES RCÏSFS 

PL LIGNES d'ANFTH 

QUELQUES TOASTS DE RAiN GRILLÉ 


Accompagnement préconisé 

Une ju/ænne de légumes curb (cœodes, 
courgettes), très fine, (voir p. 17.^1 que 
vous maniéré/, eu petit dôme. 

Le conseil ou sommelier 


Riesling (Ahoce binnc) 


Le saumon 

Dans un couscoussier, salez Jeau et portez à ébullition. Assaisonnez le saumon frais et 
faites-le cuire à la vapeur, tout juste 5 min, afin que la cuisson soit à point, et réservez. 
Chemisez la terrine avec du papier sulfurisé, puis recouvrez chaque côté d une fine 
tranche de saumon fumé. Gardez une tranche pour recouvrir le dessus. Coupez en 
petits dés le reste de poisson fumé et réservez. 

La terrine 

Taill ez la peau du citron en brunoise(en petits dés de 2 mm de côté) et pressez le jus. 
Mettez le jaune d'œuf dans un saladier avec la moutarde, la brunoise de citron, le sel 
et le poivre. Incorporez progressivement l'huile d'olive à l'aide dun fouet purs, dans 
cet ordre, le beurre ramolli, le demi-yaourt, les fines herbes et lejus de citron. 
Ajoutez les dés de saumon fumé au saumon cuit que vous aurez émietté. Mélangez 
avec la préparation au citron ; rectifiez l'assaisonnement si nécessaire. Remplissez la 
terrine et recouvrez-la entièrement de saumon fumé. Placez 2 h au frais. 

La sauce 

Additionnez le vinaigre de xérès a la crème, puis assaisonnez avec le sel et le poivre. 

Le dressage 

Démoulez la terrine, coupez-la en tranches et disposez ces dernières au centre dune 
assiette. Servez avec quelques baies roses, des pluches daneth et des toasts. 
Entourez le tout d'un cordon de sauce. 


Astuce du chef 

Vous pouvez, au dernier moment, 
déposer une petite cuillère de caviar 
sur chaque franche de terrine. 


Terrine de légumes grillés aux saveurs du Sud 


Préparation > n 

Cuisson g. m n pour i ig légumes 

Ustensiles i roui eau 

I ÉCONOME - I : OUI r - I r L-.PRlNE 
1 GÀ r ;Srr? 0 | E 1 PINCEAU ? P. A'T> 
l GPII - 1 PE IllE PLANCHE 
■ POIDS PL 7.00 G 


Pour 6 a 8 personnes 

7 Ai, HP POINTS - fl OR AN DTS ASPT3CLS 
2 POIVRONS ROUGES - 2 POIVRONS JAUNES 
S ARTICHAUTS S COUPCTTTrS 

1 GOUSSES LMIL 2 BIMNCIII S PL 1 UYM, 

7 aPÀNCMTS pr ROMARIN 

2 PULUES DE I LNOJI-. 

i oi d'uij i r rioi ivr 

I PU' IL Ül NASH ic haché 
ISO O PE P U R LL. DOI IVI'S NOIRES 
OU VL- IN ES 

7 1 1 U'i i rs or on atinl 
quelque s oi IV( s noirts pour I A 
n n tiqn sel. poivre 

POUR LE BLANC 

ï L Lï'bAJ IOÜ G DE l-ÀPINï 
I r .IIJS P 1 ' CITRON 


Accompagnement préconisé 

Ont j'r/ui I\ri nr\s j titra (Ïxjüm'a:, 

coriandre persil plat...) accompagnées 
ri'un coûta rie to/no tes (voir p \/t). 

LE CONSEIL DU SOMMELIER 

(i j i'o , r : r de s o,: r ej 


Les légumes 

Préchauffez le four à 180 & C. 

Epluchez les asperges et faites-les blanchir 2 min. Placez les poivrons jaunes et rouges 
dans le four et faites-les cuire environ 15 min. Lorsqu’ils ont pris une belle couleur fon- 
cée, sortez-les et retirez leur peau : cette opération doit s'effectuer très facilement. 
Faites cuire les 3 artichauts ainsi que les 2 bulbes de fenouil dans un blanc (voir p. 64). 
Coupez ensuite les aubergines et les courgettes en tranches d'environ 5 mm. Laissez- 
les mariner dans un mélange d'huife dolive, d'ail légèrement écrasé, de thym, de 
romarin, de sel et de poivre, pendant une quinzaine de minutes, avec le fenouil, les 
artichauts et les poivrons également coupés en tranches grossières. 

Le gril 

Sur un gril modérément chaud, faites rissoler tous les légumes un à un sur chaque 
face, afin qu'ils soient cuits à coeur, puis placez-les au fur et à mesure sur un plat, jus- 
qu a refroidissement, 

La purée d'olives 

Emulsionnez avec un fouet la purée dolives et la gélatine fondue, en versant un peu 
d'huile d'olive en filet et les feuilles de basilic. Vous devez obtenir une consistance 
crémeuse. 

LA TERRINE 

Chem isez l’intérieur de la terrine avec les tranches d'aubergines puis alternez avec 
fes autres légumes, suivant leur couleur, À l aide d'un pinceau, badigeonnez chaque 
étage de légumes d'un peu de purée d'olives et de basilic, sans oublier les asperges 
que vous placerez également en couches. Terminez par les aubergines afin quelles 
soient présentes sur tout le pourtour de la tranche. 

Placez la terrine sous presse en la recouvrant d une petite planche surmontée d'un 
poids (ou d'une botte de conserve), pendant une douzaine d'heure. 

Le dressage 

Coupez fa terrine en tranches, disposez-fes au centre d'une assiette. Versez quelques 
gouttes d'huile d olive tout autour et ajoutez une brunoise d'olives noires. 


Astuce du chef 

Afin d'obtenir plus aisément des 
tranches bien régulières, coupez ta 
terrine avec un couteau électrique. 
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ATELIER rLRR'NFS 


Terrine d'aubergines en tapenade, 
coulis de tomates au basilic 


• • 


Préparation i h ’5 min +■ 24 h 
Cuisson iqmn 
Ustensiles i ('.conome 

1 ILRRlNE REGTANGUl AIRE OU 1 MOULE À 

CAKr - pi ijsiitjrs cou ilaux 

1 CASSEROLE I IAM S 

1 pi aqije à RÂTissrRir - 1 pinçai au 

R' LM PI ÀSÏIQUL. AUMqK lAlRE 
1 ROIIOI 1 CHINOIS 

Pour 6 À 8 personnes 

POUR LA TERRINE 

i,? kg d'à l j R r rg i n f: s 2 l>i. d'hijilf d'qi ivr 

.*> I E UN L l-S DE GÉLATINE TREMPEES À IÏAU 
EROIDP ET fOOlJTTrrS SI : L. POIVRE 
POUR LE COULIS 
S r OMA|Ë$ PELÉES 
? c, k so'ppr d'iiuii ( n'oi ivi. 

1 GOUSSE d'ail ÉCRASÉE 

LE. JUS :Vl CITRON OU TARA SCO 

(facultatif) - pm '.puis i luilles de 

DASII.IG COUPÉES EN FINE Jll| ITNNF 
SEL r HQIVRE 

POUR LA SAUCE TAPENADE 

ISO G d'olives noires dénüvaut Tl s 
s G ur ru rTT, d'ancho s à l'huile 
I DL D'HUILE olive - SG G 01- CÂPRES 
s Ci. df fond or vr aij (voip r. il) 

1 GOUSSI d'ail, hachée 

QUE LOUES GOUTTES DF JUS Dr CITRON 

sn . ROIVRF 


Accompagnement préconisé 

(Â3U SClkuh f Jü mr'sdifff 


Le conseil du sommelier 

Pose cfe Provence 


Astuce du chee 

Pour que fes tranches soient bien 
formées, hissez tefitr n qui entoure la 
terrine jusqu'au dressage et retirez-le 
après tes avoir découpées. 


Les aubergines 

Préchauffez le four à 200 ft C. 

Badigeonnez largement une plaque à pâtisserie d'huile d’olive. Epluchez les auber- 
gines, coupez-les dans leur longueur* en tranches d'environ 5 mm depaisseun et 
posez-les sur la plaque. Salez, poivrez et badigeonnez à nouveau à l'huile* à laide d'un 
pinceau, haïtes cuire au four 10 min. À leur sortie, enveloppez les aubergines dans un 
linge propre pour enlever l'excédent d'huile, 

La SAUCE TAPENADE 

Dans un robot, pulvérisez les olives, puis passez-les au tamis et déposez la purée 
obtenue dans une casserole. Passez également les filets d'anchois au tamis pour les 
écraser et mêlez-les aux olives. Faites de même avec les câpres et mélangez bien le 
tout. Mettez la casserole sur le feu, portez a ébullition avec lail haché et le fond de 
veau. Ajoutez ensuite l'huile d'olive et quelques gouttes de jus de citron. Rectifiez l'as- 
saisonnement et réservez au chaud. 

Le montage 

Humidifiez légèrement un moule à cake ou une terrine rectangulaire et chemisez avec 
un film plastique alimentaire suffisamment grand pour déborder un peu. 

Faites fondre les feuilles de gélatine à feu doux avec 1 c. à soupe deau si nécessaire 
puis, hors du feu, ajoutez la sauce tapenade. 

Posez ensuite, au fond de la terrine, 2 tranches d'aubergines dans le sens de La lon- 
gueur, en les chevauchant, et tapissez-les d'une fine couche de tapenade, Continuez 
ainsi en alternant les couches d'aubergine et les couches de tapenade, jusqu'au bord 
du moule. Terminez par une couche de tapenade, repliez les extrémités des auber- 
gines de chemisage, puis fermez le film. Appuyer légèrement et laissez prendre au 
frais 24 h. 

Le coulis 

Ecrasez la pulpe des tomates avec leurs pépins et faites-la mariner 1 à 2 h avec l'huile 
d'olive et l'ail. Ce temps de marinade permettra au coulis de s'imprégner des ingré- 
dients et d'être bien savoureux. 

Passez au chinois ; cette étape est essentielle pour que les pépins soient écartés. 
Salez, poivrez, assaisonnez éventuellement d’un peu de jus de citron ou de tabasco 
pour relever la préparation, et terminez avec la julienne de feuilles de basilic. 


Le dressage 

Démoulez la terrine et coupez-la en tranches de 5 i 


i environ. Servez avec le coulis. 
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74 ATELIER TERRINES 


Terrine aux noix de Saint-Jacques 
et à I huile de pépins de raisin 


* 9 


PREPARATION 35 MIN 

Cuisson 4omiN 
Ustensiles i terrine (avec 

COUVERCLE), Ü r ENV|RON 17 CM DE 
LONGUEUR, 10 CM UE LARGEUR ET 7 CM 
DE HAUTEUR 

1 COUTEAU - 1 ROBOT-COUPE 
1 PL ANCHE k DÉCOUPER 
I SPATULE EN BOIS 
1 COCOTTE 
I SAUCIÈRE 

Pour a personnes 

300 G DE NOIX DE SAIN I-JaCQUES 
6 noix de Saint-Jacques avec le 
CORAIL (lOO G ENVIRON) 

LE JUS dT CITRON 

1 C. A SOUPE DE CIBOULETTE HACHÉE 
FINEMENT 

4 CEUES 4 I JAUNE D'ŒUF 

1 C. À CALÉ DE MOUTARDE 

200 G DE BEURRE 

10 CL d'huile DE PÉPINS DE RAISIN 

5 CL D'HUILE pr NOIX 

SEL FIN, POIVRE DU MOULIN (BLANC DE 
PRÉFÉRENCE) 

EAU 


Variante 

Pour changer, vous pouvez parfumer 
la. farce avec une épice comme le 
paprika. 

Accompagnement préconisé 

Une fondue de b bac 5 de poireaux 
au paprika. 

Le conseil du sommelier 

Pessac-féognan blanc (bordeaux) 


La mousse 

Hachez rapidement dans un robot-coupe 300 g de noix de Saint-Jacques avec 6 g de 
sel fin, jusqu a I obtention d'une mousse fine et lisse. Incorporez ensuite successive- 
ment 3 oeufs entiers, 1 jaune d œuf et 180 g de beurre en pommade. Assaisonnez avec 
le poivre du moulin. 

Pour réussir cette farce, il faut 3a mixer rapidement, sans excès (afin quelle ne chauffe 
pas), et entreposer le bol du robot au réfrigérateur quelques minutes avant la prépa- 
ration. 

Coupez en gros dés les 6 noix de Saint-Jacques restantes, taillez les coraux en 4 à 5 
morceaux, puis, a I aide d une spatule en bols, incorporez délicatement ces morceaux 
dans la mousse. 

La terrine 

Préchauffez le four à 100-170 *C. 

Beurrez la terrine puis garnîssez-la avec la farce obtenue. 

Préparez une cocotte : déposez un linge sur le fond, placez la terrine et remplissez 
d'eau jusqu'au 3/4 de sa hauteur. Après avoir porté leau à frémissement, ajoutez le 
couvercle et glissez I ensemble dans le four. Comptez 40 min de cuisson. 

La SAUCE 

Dans le bol d'un mixeur, émulsionnez 1 œuf avec la moutarde, le jus de citron, du sel, 
du poivre. 10 cl d'huile de pépins de raisin et 5 cl d’huile de noix. 

Portez a ébullition 5 cl d eau, ajoutez 1 petite pincée de sel et incorporez le tout dans 
la sauce, en battant au fouet Transvasez cette sauce dans une saucière, et ajoutez la 
ciboulette. 

Le dressage 

Détaillez la terrine en tranches sur une planche a découper. Dressez les tranches sur 
un plat et versez un cordon de sauce tout autour. 


Astuce 

Laissez refroidir la terrine une dizaine 
de minute s avant de ta démouler. 


Terrine de chevreuil et 


* • • 


copeaux 


de foie 


gras 


Préparation züh + tn 
Cuisson n -i ao 
Ustensiles i couteau 
i nachoir avec grille moyenne 

I PLAT CREUX 
1 TERRINE 

Pour S personnes 

500 G D'ÉPAULE DE CHEVREUIL DÉSOSSÉE 
ET D ÉNERVÉE 

700 G PE GORGE DE PORC 

150 G ÜÈ EQIE GRAS PË CANARD CRU 

100 G PE CRÉPINE ÜE PORC 

100 G D'ÉCHALOTES ÉMINCÉES 

AO G Dê BEURRE 

60 G DE SUCRE EN POUDRE 

50 G PL PISTACHES GROSSIÈREMENI 

HACHÉES 

SOLDE COGNAC 

1 BOUQUET DE SALADE DE ROQUETTE 
5 POMMES COUPÉES EN QUARTIERS 
SEL, POIVRE DU MOULIN 


La préparation 

Préchauffez le four à 130 D C. 

Coupez en gros dés le chevreuil et fa gorge, assaisonnez à raison de î 6 g de sel et t g 
de poivre par kilogramme, Ajoutez I échalote, le cognac, et mettez a mariner 24 h dans 
un grand plat creux* 

Passé ce laps de temps, hachez le tout à la grille moyenne. Ce type de hachage moyen 
est la clé de la consistance de b terrine : ainsi, elle sera moelleuse et pas trop 
compacte. 

La terrine 

Additionnez ensuite le Foie gras coupé en gros morceaux (réservez quelques copeaux 
pour le dressage) et tes pistaches* Remplissez une terrine en tassant bien. Couvrez 
d une crépine et faites cuire à feu doux, pendant environ 1 h 40 . 

Sortez la terrine et bissez-b reposer h température ambiante. Lorsqu'elle est bien 
refroidie, placez- la au réfrigérateur. 

. r 

Le dressage 

Présentez sur chaque assiette une belle tranche de terrine de chevreuil agrémentée 
de copeaux de foie gras. Rnissez par un bouquet de salade de roquette et quelques 
quartiers de pommes, caramélisés au préalable dans un mélange de beurre et de 
sucre {voir p. 52). 


Variante 

Vous pouvez également réaliser cette 
recette en remploient le chevreuil pctï 
du lièvre, 

Accompagnement préconisé 

Un pain de campagne griffé. 

Le conseil du sommelier 

Auxei./ dures ses ou 
Manthélie blanc (bourgognes) 


Astuce du chef 

Attendez 2 a 3 jours avant de déguster 
/a terrine : elle sera plus savoureuse. 


Il 
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76 Alt I Ikn? TERRINES 


Terrine de queue de bœuf au vin rouge 
et cèpes croustillants 


i; I 



PREPARATION 2A H 1 y ML ullkS 

Cuisson 3 nruars 
Ustensiles i culdl.au 
i cassi roi r 
i cocoi :l 

I PL AT GRRJX 
I CHINO:S ( I AMINE 

i rourr 
i cui -lie-poule 

I POt'l r ÀNTIÀpHbSiVk 

i teiïïjini- m cianogi Airjr 

1 F ILM al IMFNFAlUb 
1 SAUClLlîl. 

POURIO PERSONNES 

l/? QLJTUE DE LKEUh 
l/? PII D DI' VT A IJ 

1 0OUI LILLE Db BOIlDkAUK WOU'GL 
y CAROTTE 
I fl POIPI AU 
? OIGNONS ClSfl Th 
i en eiu-rave 
t nor ii- or prosii plai 
I GOUSSE d'ail i'gRAMT 
QUELQUES rrUlLLbS Db LAURIER I I Dk 
M-IVf-4 

ï CL DHLJfl r p'OLIVb 

2'jO g dl champignons sauvages 

{erprs, GIROLLES. chanii fîi l i l-sJ 

il-jü g di finmpr 

POIVRE NOIP 


Accompagnement préconisé 

Une rémoulade de céleri. 


Le conseil du sommelier 

-ami julien ) i j cj c.! (ôorc/t'aux/ 


Astuce du chef 

Laissez mariner ia queue c/e bœuf plu s 
de 24 h dans le vin rouge, cela lui 
donnera davantage de goût. 


La marinade 

Laissez mariner pendant 24 h les tronçons de queue de bœuf avec le vin rouge, du 
poivre noir, le laurier, le thym et la gousse d'ail. 

La cuisson 

Le lendemain, faites revenir dans une cocotte les tronçons bien égouttés dans un peu 
d'huile dol ive, jusqua ce qu'ils soient colorés sur toutes les faces. 

Sortez fa queue de boeuf, dégraissez-la avec un couteau, faites suer les oignons, puis 
remettez la viande, la marinade, le demi-pîed de veau, les carottes et le céleri taillés 
en très grosse mirepoix. Ajoutez le poireau et le bouquet garni. 

Mouillez à hauteur avec de l'eau froide, salez et couvrez. Faites braiser 2 à 3 h afin que 
la queue et le pied de veau $e désossent facilement. Le secret de réussite réside dans 
ce temps de cuisson : long, il rend la viande très tendre. 

Retirez ensuite la viande et les légumes puis réservez les carottes et le céleri que vous 
couperez en petits dés. Passez le fond de braisage au chinois étamine. 

La terrine 

Dans un cul-de-poule, réunissez la chair de bœuf, celle du pied de veau coupé en dés, 
les légumes, les champignons sautés à cru (conservez-en quelques-uns pour le dres- 
sage), une c, à soupe de persil haché et un peu de fond de braisage, pour lier légère- 
ment la farce. Gardez le reste du fond pour la sauce. Mélangez bien le tout et moulez 
en terrine rectangulaire : tassez légèrement, filmez et réservez au froid. 

Les finitions 

Démoulez la terrine et coupez-la en grosses tranches, Faites-les revenir rapidement 
sur les deux faces dans une poêle anti-adhésive, avec un peu de beurre clarifié bien 
chaud. La tranche doit légèrement caraméliser sans se défaire (manipulez-la délica- 
tement !). 

La SAUCE 

Faites réduire le reste du fond de braisage et montez au fouet avec IOO g de beurre. 
Le dressage 

Dressez la tranche de gâteau tiède de queue de boeuf, disposez quelques champi- 
gnons tout autour et parsemez de persil ciselé. Servez la sauce dans une petite sau- 
cière. 

Rappel 

Le cul-de-poule : récipient généralement en inox ayant la forme d'un saladier, un fond 
arrondi ou plat et permettant detre utilisé directement sur une flamme, 

Mirepoix : découpe grossière mais régulière. 
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ATELIER 

QUICHES & TOURTES 


80 


atti irn ouicnrs a tou-^tts 


La classique quiche lorraine 



Préparation 35 mim 
Cuisson 35 min pour là grosse 
QUICHE, 25 min POU lï LE5 PERTES ' 
Ustensiles 1 rouleau - 1 couteau 

I POlI.l - I CLUCL.L À r ÀR-L DI. 20 CM ÜL 
DIAMETRE OU 30 MOULES À TARTELETTES 

Dr 4 gm de diamètre - 1 i oiJi t - 1 chinois 

1 CASSEROLE PAPIER SULFURISE 
NOYAUX (POUR I A CUISSON Dr , À RATE 

A m anc:) 

Pour 6 personnes 

APPAREIL POUR UNE GRANDE QUICHE 

20 0 C DE POU PINE DEMI-SEL 
MULE (POUR LL S LARDONS) 

150 C DE GRUYÈRE RARE OU EN MINI-DÉS 

2 ŒUH> ENTIERS i 2 JAUNES DŒUr 

1.5 DL OL LAN 2 DL DL CREME 1-NAÎCHE 
500 G DE PATE BRISÉE (VOIR l'L IM) 

i pincée nr muscade - sn , poivre 

APPAREIL POUR 30 MINI-QUICHES 

AO O Dr POITRINE DTMI SH 
HUiLL (POUR ILS LAHDONü) 

50 O DE GRUYÈRE RARE 
I G Ul - 7,5 Cl OL . Ail 

7.5 CL DE CRÈME ERàÎCHE 

500 G DL PAN. tiRISLL (VOIR P. 1V) 

1 PINCÉE DE MUSCADE SEL. POIVRE 


Les LARDONS 

Préchauffez le four à 200 & C. 

Découpez la poitrine en lardons et faites-les blanchir 2 a 3 min dans une casserole 
remplie deau bouillante. Ëgouttez-les et faites-les revenir dans une poêle avec un peu 
d'huile, en veillant a préserver leur moelleux. 

La pâte brisée 

Foncez (voir p. 19) un cercle a tarte de 20 cm ou 30 moules à tartelettes de 4 cm, avec 
la pâte brisée, Faïtes-la cuire à blanc lO a 15 min pour la grosse quiche (5 min pour les 
petites), en la recouvrant de papier sulfurisé sur lequel vous étalerez une bonne 
couche de noyaux ou de haricots secs. Cette opération est indispensable pourempê- 
cher la pâte de monter. 

L'appareil À la crème 

Battez ensemble oeufs, sel, poivre et muscade. Incorporez le lait petit a petit, puis la 
crème, en battant toujours au fouet. Passez au chinois. 

La finition 

Sortez les moules du four r retirez papier et noyaux. Garnissez la pâte avec les lardons 
et le fromage, puis versez I appareil et remettez au four environ 20 min pour la grosse 
quiche, ÎO a 12 min pour les petites. 

Le dressage 

Glissez la grande quiche que vous aurez découpée en parts, ou les petites quiches 
démoulées, sur un plat de service. 



Variantes 

'/ouï pouvez femptacer ta poittim' 
demi-sta par un mé/nnc/e de lard jtsmé 
ei de jambon cuti coupe en tardons, 
c ! r 1 quur i.h/tis fyfjta.s 
P/u!6t que de mettre Je fromage sur Èe 
jnml uvcc ta:-; tardons, puo.emfv ta .sr j/ 
ta quiche ovonr de ta mettre au four. 

Accompagnement préconisé 

Une taittæ ussuisomtae d'une 



Quiche aux fruits de mer 




Préparation 35 min 
Cuisson i h 
Ustensiles i roui fau 

1 COUTEAU 1 CHINOIS MN 
1 GRANDE CASSEROLE 

1 l-OUE 1 - 1 pof I r 

1 MOULE À lARlb UE 26 CM DE DI AME I UE 
PAPIER SUE ruRisr 

NOYAUX (POUR I A CUISSON DE LA PATE À 
BLANC) 

1 PL AT DE SERVICE 

Pour 6 personnes 

POUR LES FRUITS DE MER 

350 G 0/2 L) MOULES 

ÜO O DE PETITES CREVETTES POSES 

100 G DE FILET DE ROUGLI 

30 0 DF Ell.ET DE SOLE 

30 o r>r ni et de i otte 

100 G DE HLtl DE SAUMON 

SO G DE BEURRE CL APIElÉ 

SEL, POIVRE 

POUR LA QUICHE 

!)00 G DF PATE BRISEE (VOIP P w) 

2 JAUNES lVcEUES 

l/j L DE LAIT ■ 1/4 L DE CREME FRaÛIHE 
1 PINCÉE DE CURRY 
SEL, POIVRE 


Variantes 

ÜOiWru.s poi.ssons i nyuillutjrs 
peuvent être employés peur cette 
ici elle ; de mûme. 1 . vous pouvez 
remplacer le cufGj par une sauce 
amtVicmVic rodui/ü ou de lu ciboulette 
hachée. 

Accompagnement préconisé 

(Jne saiadt? ver Le agrémentée de 
q uniques rrtaa/es. 

Le conseil du sommelier 

Saavjynan de sami bris 
Ébourrfogfie Idani.) 


Les houles et les crevettes 

Nettoyez les moules en Jes grattant et en retirant les barbes (voir p. 104) f puis mettez- 
les dans une grande casserole et faites-les cuire a feu vif (5 min environ), en les fai- 
sant sauter de temps à autre, jusqu a ce quelles soient toutes ouvertes. Décortiquez' 
les et réservez. Décortiquez également les crevettes. 

Les poissons 

Coupez tous les filets de poisson en dés d'i cm environ. Dans une poêle, faites chauf- 
fer un peu de beurre clarifié. Quand il est presque fumant, ajoutez les dés de poisson 
(chaque type devant être poêlé séparément) et faites-les sauter vivement, juste assez 
pour les raidir, Retirez-les et réservez-les. Vous pouvez utiliser le même beurre pour 
les différentes cuissons, sauf s'il a brûlé. 

La pâte brisée 

Préchauffez le four à ibo a C< 

Foncez (voir p. 19) un cercle à tarte de 26 cm. Faire cuire la pâte à blanc (voir p, fîo) 
pendant 20 min environ, puis enlevez le papier et les noyaux et remettez au four pen- 
dant 5 min pour bien sécher la pâte. 

Dappareilà la crème 

Dans un bol, battez les jaunes doeufs, la crème et le lait. Mélangez au fouet. 
Assaisonnez avec le sel, le poivre et une pointe de curry, puis passez au chinois. Le 
secret pour réussir cet appareil : versez les ingrédients un par un et battez au fouet 
sans arrêt. 

Là FINITION 

Garnissez le fond de tarte avec les dés de poisson sautés, les crevettes et les moules 
décortiquées. Versez l'appareil à quiche jusqu au ras bord, puis faites cuire au four 
30 min : l'appareil doit être tout à fait pris et bien coloré. 

Le dre££age 

Démoulez la quiche, glissez-la sur un plat et coupez-la en portions. 

Rappel 

Beurre clarifié : beurre fondu et décanté. 
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La quiche auvergnate 


• * 


P 


I' 

I- 



Préparation xo min 
Cuisson xo à 40 min 
Ustensiles i rouleau 

1 GOUTTAI.J 

i cassé doi t- 
1 FOUI-, i 

1 M.QULE À TARTE 
1 CHINOIS 

1 Pl.Al DI SI RVICT TN TTRRr CUITE 

Pour 6 personnes 

SOC G DE PÂTE URISLL (VOIR [>. 1Q> 

POUR l'appareil a la crème 

G ÜE LAN 
7^.0 G Dr CRÈME 

2 (EUES 

i xiNcrr nr noix de muscade 

SEl, UOIVHI 

pour la garniture 

G L>t CERNEAUX L>l' NOIX II AGNÈS 

ioo g nr n. ru d'Auvergne 

100 G DE SAIN l-NTCTAIRr 

DO G DP POI-NINE DE PODG MJMLI. 

ft CE RNi AUX or NOIX entiers 


Accompagnement préconisé 

Une salado afpétnr.ntrr dv ,d. r don 
de fromage coupé e.r, dés. 

Le conseil du sommelier 

■StïL.'rrîur fouiju (S o iœ) 


Préliminaires 

Préchauffez le four à 190 Û C. 

Découpez la poitrine en petits dés, puis mettez-les à blanchir dans leau bouillante. 
Coupez en cubes le bleu d'Auvergne et le saint-nectaire. Conservez le tout au réfri- 
gérateur, Foncez (voir p. 19) un cercle à tarte de pâte brisée, en réalisant une belle bor- 
dure que vous chïqueterez avec un couteau. Faites cuire la pâte à blanc (voir p, 8o). 

L'appareil À la crème 

Fouettez les œufs, le sel, le poivre, ajoutez le lait et finissez avec la crème, assaison- 
nez avec la muscade et passez le tout au chinois. 

La finition 

Parsemez le fond de la pâte de cubes de fromage, garnissez de petits dés de poitrine 
et de cerneaux de noix hachés, puis versez l’appareil à quiche. Cuisez 30 à 40 min au 
four et, à mi-cuisson, déposez les cerneaux de noix entiers, puis remettez au four. 
Lorsque la cuisson est terminée, laissez refrpïdir sur une grille. 

Le dressage 

Servez sur un plat de type terroir (en terre cuite par exemple) pour accentuer l'aspect 
régional de ce plat. 

Rappel 

Chiqueter : marquer ou faire des entailles avec le dos d'une lame de couteau sur le 
pourtour de certaines pièces feuilletées comportant plusieurs abaisses, dans le but 
de les souder et d'obtenir un développement régulier à la cuisson. 




Astuce ou chef 

Mondez /es cerneaux de noix car la 
peau est un peu amère. 
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ATELIER QUICHES & TOURTES 


* * 


G 4 


Quich 


e au saumon, musca 


de et giroll 


les 




Préparation ssmin 

Cuisson ?i> mi h 
Ustensiles i rouleau 
i pof i r - y sAiJTrusrs 

I CHINOIS I COU I EAU 
PARITE ARSOPRÀNT 
I GRAND MOUI E À IARIL 
1 FOUET 

1 PLAT Ou 1 GRANDE ASSIETTE DE SUIV CL 


Pour a personnes 

sno o ur :jÂtf hpisff (vot* u. 19 ) 

£00 G DE SAUMON I RAIS 

?0O G O'ÉPINARDS 

I T:> G D!: I AU 

l?!i G DE CPFMF LIQUIDE 

7 U LJI S 

I JAUNE DLEUh 

1 piNcrr nr muscade 

SÜ O DI (il RO! I l-S 

]/? ROI ' E DE CIROU..E:TlT CISR TE 

1 ÉCHALOTE ÉMINCÉE 

bo g de ee: r r p r 

1 DL D'HUILE j'OLIVE 

sn , Pon/Rr 


L’appareil à la crème 

Battez au fouet les œufs, le sel, le poivre et la muscade. Incorporez le lait petit a petit, 
puis la crème. Passez au chinois, 

La garniture 

Faites sauter les épinards trais dans du beurre. 

Coupez le saumon en petits cubes et faitesdes saisir dans de l'huile ddlive, très rapi- 
dement. 

Epongez bien le saumon et les épinards. Poêlez les girolles dans un peu de beurre et 
incorporez l'échalote. 

La finition 

Préchauffez le four à 200 *C, 

Foncez un moule à tarte avec la pâte brisée et faites-la cuire à blanc (voir p. 80), 
Étalez ensuite la garniture sur le fond et versez doucement l'appareil à quiche par- 
dessus, Faites cuire au four pendant 25 min, f 


Le dressage 

Servez tiède sur un plat ou une grande assiette de service. 


Accompagnement préconisé 

Unv su fade agfd r r:cnLf-'f.' de 1 pousses 
d Vin 1 Ai' 1 ;xk t : / du ijitn i'/c : !■>. 

Le conseil du sommelier 

( di 6 te. a lj n e. of- do -po p e bh n c 
(Rh.ôi ic) 


Astuce du chef 

Ajoutez l’échalote après fa coiorafion 
des qtïoffes pour éviter qu'eue sort 
frop cuife. 



Tourte aux crustacés de Bretagne 


Préparation -10 min 
Cuisson 'Iomin 

Ustensiles i rouleau i casserole 
I couvi.pci i - i Russr 

PLUSIEURS COU I EAU I CHINOIS ÈlAMINE 

i moiji r nr m cm nr niAMrTRr n nr 

A CM DE HAU r - I EMROR I L-PlÉCI 

1 pinctai.- i pi at nr smv-cr 

Pour a personnes 

500 G DE HÂTE veuille; île (voip P. ?o) 
pa p 1 1 ■ p sul rupisr 

HARICO'S SECS (POUR L.A CUISSON DI l A 
PÂTI' À DI ÀNCJ 

2 JAVJ N L G. D Ü.U I 
POUR LA GARNITURE 

/ÜO G DI MOUI I S - I l' GH Al ON t'MH I fl' 

1 OIGNON CISELÉ 50 G DE DECHUE 
I BO U 0 U T T GARNI - 1 DI Dr VIN RI ANC 
I2Ü G DE CREVEI \ ES POSES 

D noix Dr Saint JacouTS 
2ÜÜ G DE I II I- rs DE SOLE. 

200 G DE CHAMPIGNONS DE- PARIS 

l E US DE 2 CURONS - SEL, OOlVpE 

POUR l’appareil à la crème 

l,S DL DE CRÈME EPAISSE 

H r S DI DI JUS DE' CUISSON DES MOIJI TS 

■S aUES ENTIERS 

l/7 BOT TT Dr C.IBOUI fTTT, DT CERFEUIL ET 

d'aneui haghi's 


Variante 

Vtm.s /Jouve/ trtï\phî<T!t j'r.'i 
champignon?, -sle Paris-, par des 


Accompagnement préconisé 

Une. salade verte. 


Les champignons 

Taillez les pieds des champigons pour en retirer le sable, lavez-les et égouttez-les, 
Coupez-les en 4 et citronnez-les avec lejus d l citron. 

Portez de l'eau à ébullition, ajoutez le deuxième jus de citron, le sel, le poivre et 20 g 
de beurre. Plongez-y les champignons et faites cuire à couvert pendant 15 min, puis 
égouttez. 

Les moules 

Grattez et lavez les moules (voir p, 104). 

Dans une russe (grande poêle à hauts bords), faites fondre 30 g de beurre, puis incor- 
porez l'échalote et l'oignon. Faites suer sans coloration et versez le vin blanc. 

Ajoutez ensuite les moules et le bouquet garni et faites cuire quelques minutes à cou- 
vert le temps que les moules s’ouvrent bien. Soyez attentif : trop cuites, elles se 
racornissent et deviennent caoutchouteuses. Égouttez-les puis décortiquez-les. 
Faites réduire le jus de cuisson de moitié puis réservez. 


La garniture 

Décortiquez les crevettes puis coupez-les en deux. Lavez puis coupez les noix de 
Saint-Jacques en deux également (voir p. 124) et laissez-les égoutter sur un torchon. 
Coupez les filets de sole en lanières puis réservez le tout au frais. 

L'appareil à la crème 

Battez les œufs et incorporez la crème épaisse et le jus de cuisson des moules, salez 
et poivrez, puis ajoutez les herbes hachées. Passez au chinois étamine et réservez au 
frais. 

La tourte 

Préchauffez le four à 180 a C. 

Foncez un moule de 4 cm de haut sur 18 cm de diamètre avec la moitié de la pâte 
feuilletée (voir p, 20) et laissez-la dépasser sur les parois. 

Garnissez la tourte avec les moules, les champignons, les crevettes, les filets de sole 
et les noix de Saint-Jacques. 

Etalez à nouveau une fine couche de pâte feuilletée et découpez un cercle du même 
diamètre que le précédent. Badigeonnez la pâte au jaune d’oeuf. Laissez sécher puis 
renouvelez l'opération. Soudez les 2 pâtes avec les doigts et la lame du couteau. 
Décorez la surface de la tourte avec des chutes de pâte feuilletée, puis formez un 
trou en son centre avec un emporte-pièce. Cette cheminée permettra devacuer la 
vapeur durant la cuisson. Laisser reposer pendant 30 min puis faites cuire le tout 
30 min à four chaud. 


Le conseil du sommelier 

HonoW jb/cmc: (iDrov^nuc/ 


Sortez la tourte du four, garnissez-la en versant l'appareil â la crème par la cheminée 
et remettez au four IO min, À sa sortie, réservez sur une grille. 


Le dressage 

Servez la tourte entière, sur un plat de service. 


ATELIER QUICHE & TOURTES 


Tourte de ris de veau et morilles de printemps 


• • * 


I 

\ 


Préparation i u 
Cuisson i h 
Ustensiles i rouleau 
i cou t eau - plusfeu rs casseroles 

1 ÉCUMOIRE i eüuet 
I P LÀ I ALLANT AU E OuR - 1 SAUTEUSE 
1 EMPORTE PIÈCE DE 2 CM DE DIAMETRE 
1 GRAND MOULE À TARTE DL A CM Dr 
HAUTEUR 

1 PINCEAU - I SAUCIÈRE - 1 PI AT Dr SERVICE 

Pour 6 personnes 

750 G DE PÂTE EEULLEIEE (VGiR P. 20 ) 
330 G IJC PÂTC BRisrr (VOIP p. 19) 

350 G DE RIS UE VEAU 
1 SALADI ROMAINE 

60 G UE BLANCS DE POIRE AUX COuPÉS 
EN riNTS RONDELLES 

IOO G ÜL CAROTTES EN FINES PONDU I E S 
1 BELLE ÉCHALOTE IIACMET FINEMENT 
I GOUSSE D'AIL HACHLI I INI M.TNT 
10 C DE MORIL I TS SÉCHÉES 
1 PETITE BRANCHE. DE 1IIYM 

i rnjii l r de i aubier 

OUELOUES OUI UE S Dr RERSII 
50 CL DE VrN BLANC 50 CL DE MADI RI 
30 CL 1>L CEÎLMI fl P.JRrTTf 
IOO G DE BEURRE - 2 JAUNES D'CtCl 
SEL, POIVRE 
POUR LA DEMI-GLACE 
1 1 I or TOND or VEAU CLAIR (VOIR R. Il) 

;! i Accompagnements préconisés 

! Des morilles sautées e( une salade 

j- I forcor/ne. 

Le conseil du sommelier 

j i Anjou rouge (I oiro) 

Astuce du chef 

; ■ Pour une saveur p/us intense, faites 

confire /os échalotes avant c/e /es 
intégrer aux r/s de veau. 


La demi-glace 

Faîtes réduire 1 litre de fond de veau à petit feu jusqu'à I obtention de 3 c. à soupe de 
liquide (soit 175 cl environ de demi-glace). Après cette réduction, les saveurs seront 
bien concentrées. 

Préliminaires 

Mettez les ris de veau à dégorger dans de l'eau froide ; renouvelez celle-ci plusieurs 
fois. Pendant ce temps, laissez les morilles à tremper dans de l'eau tiède pour les faire 
gonfler puis rincezdes bien. 

Séparez les feuilles de la romaine sans les casser puis lavez-les, Portez une casserole 
d'eau légèrement salée à ébullition. Plongez les feuilles de salade quelques secondes 
puis retirez-les à l'aide dune écumoire et placez-les dans une eau glacée pour arrêter 
la cuisson. Mettez ensuite les feuilles à égoutter sur un linge. Réservez au réfrigérateur. 

Les ris de veau 

Dans une sauteuse, faites fondre 50 g de beurre et faîtes saisir les ris de veau jusqu a ce 
qu'ils soient bien colorés de chaque côté. Ajoutez les morilles, les carottes, le poireau, 
l'ail, léchalote et le bouquet garni (thym, laurier, persil). Laissez suer ensemble 5 min. 
Déglacez avec le vin blanc, le madère et 175 cl de demi-glace. Assaisonnez et faites 
cuire 1Q à 15 min à couvert au four, La cuisson terminée, laissez égoutter les ris de 
veau, les carottes, les poireaux et les morilles. 

La sauce 

Faîtes réduire le fond de braisage. Ajoutez la crème, puis, au dernier moment, mon- 
tez la sauce au fouet avec le beurre restant. 

Le montage 

Préchauffez le four à 190 a C, 

Abaissez la pâte feuilletée pour le couvercle ainsi que la pâte brisée pour le fond. 
Foncer un moule à tarte (voir p. 19) en laissant dépasser la pâte sur les bords. 

Retirez les cotes de la salade, puis chemisez le fond et les parois avec le vert des 
feuilles, en veillant à ce quelles dépassent suffisamment sur les bords pour pouvoir 
recouvrir la garniture. 

Etalez la moitié de la garniture sur toute la surface de la tourte. Disposez en corolle les 
ris de veau escalopes puis versez le reste de fa garniture. Recouvrez de salade puis 
posez le disque de feuilletage préalablement troué au centre avec l'emporte-pièce. 
Refermez la tourte en pinçant le pourtour pour bien souder les bords. Dorez le des- 
sus au jaune d’œuf, rayez au couteau en réalisant des motifs ou détaillez des bandes 
dans les chutes de pâte brisée et disposez-les sur la tourte. 

Laissez reposer avant la cuisson pendant une trentaine de minutes à température 
ambiante. Dorez une deuxième fois et faites cuire 30 à 40 min au four. A sa sortie, 
réservez sur une grilfe et servez chaud. 

Le dressage 

Servez sur un grand plat et présentez la sauce en saucière. 
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Tourte de volaille aux escargots 


• • * 




ii 1 

i 



il 


i 


as 


Préparation 50 min 
Cuisson 25 min 
Ustensiles 1 grand plat 

1 ROULEAU - 1 BASSINE 
1 COUTEAU - I rOlJfT 
1 pofi r ■ t passoire 

1 PINCEAU 

1 MOULE DE 20 CM DE DlAMEÏPI 
I E MPORTE PIÈCE DE ? CM DE DIAMETRE 
PAPIER SUI MJRISÈ (FACUI TATir) 

Pour 6 personnes 

MO C, DE PÂTE rn.JlL I.EIbE (VOIR R. 7Q) 

2YJ G D'E SCALOPE DI DINDE 

AO G D'ESCARGOTS EN CONSERVE- 

lûü G DI CHAMPIGNONS DE PARIS ÉMINCÉS 

? GOUSSES DAII EINEMENI HAOIII-ES 

20 G DE PERSIL I INTMrNT HACHÉ 

AO G DE BEURRE 

l/2 L DE VIN Hl ANC 

1 Cl OU DE GIROELI 

1 FL-U-'I I E DE LAURIER 

2 ÉCHALOI ES L PL UCHÉES 
7 JAUNES dYtUF 

SEL, POIVRE 

POUR l'appareil à la crème 

250 G DE CR! ME FRAÎCHE ■ 7 (TUES 
I G. À SOUPE DE R E R S 1 1 MACHE 
SEL. POIVRE 


Accompagnement préconisé 

Une sahde vo.i ir ugrétricntée 
d'escargots et/ou de o/os de jbianc;, di- 
poulet ou //s m j piâalahle. 

Le conseil du sommelier 

Sorvigray les-beauno 
(bourgogne blanc) 


Astuce du chef 

Pour que la cheminée reste bien en 
place , placez un pefif cornet en carton 
c/ans le trou. 


La marinade 

La veille, coupez les escalopes de dinde en lanières. Disposez ces dernières dans un 
grand plat puis versez le vin blanc et ajoutez les échalotes, le clou de girofle et la 
feuille de laurier. Laissez mariner une nuit. Ainsi, la viande va bien s imbiber et elle 
sera très parfumée a la cuisson. Le lendemain, égouttez la viande sur un torchon et 
conservez fa marinade, 

La cuisson de la viande et des champignons 

Faites fondre le beurre dans une poêle, puis faites blondir la viande le plus rapide- 
ment possible afin d'éviter que cette dernière se dessèche. Assaisonnez et retirez du 
feu. 

Faites sauter les champignons. 

Les escargots 

Mettez les escargots à dégorger dans de leau froide pendant 1 h puis égouttezdes 
dans une passoire. 

L'appareil À crème 

Après avoir mélangé fa crème fraîche, les œufs, le persil, le sel et le poivre, faites 
réduire la marinade presque à sec, puis versez-la dans l'appareil obtenu. 

Le montage 

Préchauffez le four à IÔ0-190 D C, 

Étalez deux abaisses de pâte feuilletée puis foncez (voir p. 19-20) le moule en laissant 
les bords retomber du cercle, Dorezdes à l'œuf s l'aîde d’un pinceau. 

Garnissez la tourte avec les lanîeres de dinde, parsemez avec les champignons, les 
escargots, le persil et l'ail. 

Refermer la tourte avec la seconde abaisse préalablement trouée en son centre avec 
l'emporte-pièce et pincez le pourtour en prenant soin de bien souder les bords. 
Dorez une nouvelle fois. Laissez reposer au réfrigérateur au moins 30 min. 


La cuisson 

Dorez de nouveau le dessus de la tourte, rayez au couteau, découpez légèrement le 
feuilletage en réalisant des motifs. Vous pouvez également détailler des bandes en 
pâte feuilletée et les déposer sur la tourte (voir p. 84), 

Faites cuire 25 min au four et, en milieu de cuisson, remplissez la tourte (par la che- 
minée) d'appareil à la crème, puis remettez à cuire au four a 1S0 Û C pendant 10 à 
15 min. Si necessaire, couvrez la tourte avec une feuille de papier sulfurisé, afin dêvu 
ter que le fond de la pâte feuilletée soit trop fortement colorée. Dès la sortie du four, 
réservez sur une grille et dégustez chaud. 




Le dressage 

Servez en parts sur des assiettes individuelles. 
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Soufflé au comté 


* 


i 
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Préparation ismin 
Cuisson ?o à 2.2 min 
Ustensiles 1 couteau 
1 cul! 1 ror tn bois 

I FOUET - I BAI l'Eun ÉLECTRIQUE 
1 CASSEROLE I PINCEAU 
1 MOLJL F à soufflé DE 20 CM Dr 
DIAMETPE 
1 SPATULE 

Ingrédients pour 4 personnes 

7F; C DE UEURQE 
/b G DI r AFMNF 
AO CL DE LAI I 

7 CL LJT S (a .jAUNrS * 7 RI ancs) 

700 C DE COM I É RÂPE 

1 PiNcrr Dr muscadt 

SEL r PIMEN I DE CaYINNE 


Accompagnement préconisé 

Un /u. r ribon o'e montagne c?i 1 /nr ■ utdadv 
verte . 


L'APPAREtL À SOUFFLÉ 

Préchauffez le four à 200 rt C. 

Dans une casserole, faites fondre le beurre, ajoutez la farine puis faites cuire le roux 
à blanc (voir p, 99), en remuant sans cesse avec une cuillère en bois. 

Ajoutez le lait froid, le sel, le piment de Cayenne, la muscade et portez à ébullition en 
remuant avec un fouet. 

Retirez du feu, incorporez 6 jaunes d'œufs et le comté râpé. Attention, n ajoutez sur- 
tout pas le fromage quand la casserole est sur le feu car il doit s'amalgamer lors de la 
cuisson du soufflé. 

Montez 7 blancs en neige avec une pointe de sel et ajoutez-les délicatement à la pré- 
paration. 

La cuisson 

À laide d'un pinceau, beurrez un moule, farinez-le et versez la préparation dans le 
centre du moule a soufflé. Lissez bien la surface avec une spatule et mettez au four 
pendant 20 à 22 min. 


Le DRESSAGE 

Servez le soufflé dès la sortie du four, dans le moule d'origine. 


Le conseil du sommelier 

Chigrtin Berqeron 
(Savoie hiane ) 


I 



Astuce du chef 

Après avoir versé ta préparation dans 
le mouie, décodez le pourtour avec te 
pouce ou ta lame d'un couteau, juste 
avant d enfourner 1 ainsi, te sou//Jé ne 
codera pas aux parois. 
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A 1 LLIt IJ SOUI U FS 


PRÉPARATION Z 5 MIN 

Cuisson i h 

Ustensiles i moule à sgueigl 
cyl ndrique: m 1 / cm nr diàm ftpf 
1 couteau 

f J LUS-l-U WS GASSEROl FS 
1 TAMIS - 1 U Al IEUR LU C I NIQUE 
1 PINCTALJ - 1 l ARGE SPATULE 
1 PLAI DL. SI IÏVICE ET UNE DEN'l'l LII DV 

papier 

I R. AG UE À FOUP 


Ingrédients pour 6 personnes 

750 C DE POMV.rS DE TENUE LMNIJL 
1/5 G PE CRÈME ÉPAISSI' 

AS C DE ËE-.jRRE 
4 ŒUFS F PA U 

50 G TJF FARINE OU Dt MIE DL IVDN 
RASSI5I I r TAMISÉE 
1 KG DE GROS SEL 

7 PINCÉES PE MUSCADE EN POUDRE 
IP C Dt SU FIN 


Accompagnement préconisé 

Une petite crème au p>armesan (pue 
vou?; diWfcndrtv en incorporant du 
parmesan râpé à de h crème [mtr h* 
en '. 'èic bouillie). 


Le conseil du sommelier 

t-^onsctc (borde.uux raurjc) 


Astuces du chef 

Attention, un soufflé ne doit jamais 
être démoulé / 

Par ailleurs, if est capital de bien faire 
sécher tes pommes de terre pour un 
meiffeur résultat. N’hésitez pas à 
prolonger feur cuisson au four si 
besoin. 


Soufflé de pommes de terre • 

Meilleur Ouvrier de France 

Préliminaires 

Préchauffez le four à i3o °C, 

Lavez les pommes de terre, essuyez-les, Placez une bonne couche de gros sel sur une 
plaque à four, placez-y les pommes de terre entières et non épluchées et faites-les 
cuire pendant 20 min. 

Pendant ce temps, cassez les œufs, séparez les blancs des jaunes. Battez les blancs 
en neige bien ferme. 

À laide d'un pinceau, beurrez un moule à soufflé avec 25 g de beurre et saupoudrez* 
le avec un peu de farine ou de mie de pain rassise tamisée. 

L'appareil à soufflé 

Lorsque les pommes de terre sont cuites, videz-les avec une petite cuillère, passez la 
pulpe au tamis, mettez-la dans une casserole et travaillez-la a la fourchette avec le 
reste de beurre, à feu doux. Ajoutez ensuite la noix de muscade, le sel, les jaunes 
d'œufs et la crème épaisse. Travaillez bien la pâte puis incorporez la moitié des blancs 
battus en soulevant la masse et en la déplaçant avec une large spatule. Ajoutez l'autre 
moitié en opérant de la même manière. Ainsi, vous ne casserez pas les blancs et vous 
éviterez a l’appareil de tomber à la cuisson. 

La cuisson 

Versez l'appareil dans le moule, lissez la surface à la spatule, décollez l'appareil du 
bord du moule avec le pouce (voir p r 92) et faites cuire a feu doux (160 °C) 5 min. 
Continuez la cuisson â 200 Û C pendant 30 min. 

Ne vous inquiétez pas, le soufflé montera beaucoup au début, puis il se tassera en 
prenant de la consistance, La cuisson est à point lorsque les bords du soufflé se déta- 
chent du moule : à ce moment, le soufflé doit résister à la pression du doigt tout en 
présentant une bonne élasticité. 

Le dressage 

Présentez le moule a soufflé sur un plat de service, sur lequet vous aurez disposé une 
dentelle de papier. 
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Préparation 15 min 

I H ? H (REPOS DE LA PÂTE À GUÊPES) 

| Cuisson s min 

■ Ustensiles i saladier 

! ' j 1 pi"tit réorient - 1 loueur 

I 1 leur E PL I 11 b PUE LE DE 15 CM DE 

. . | DIAMETRE ■ 1 FOUET 

; : 2 GRANDS RQL 5 - 1 CHINOIS El N 

, Ingrédients pour 6 personnes 

! [j POUR LES CRÊPES 

i 

f I 65 G DE FARINE DE SARRASIN 

■ 2 ŒUTS i 1 .JAUNE - 1 PINCÉE DE SEL 

[ î' 2,5 DL DE LAIT - 15 G DL BL.URPr Cl ARITIT 

■if 1 C. A SOUPE DE FINES MENUES (PERSIL, 

■ ; CERFEUIL) - 25 G ÜE BEURRE 

POUR LE TARTARE 

! 250 C Dr ni TT Dr SAUMON 

: : I 150 G DE HLEI ÜE BAR 

: ; ■ 1 ÉCMAI OTE FINEMENT CISELEE 

| 1 C. A SOUPE DANETU HACHE 

i 2 C. À SOUPE D'HUILE D'OLIVD 

. j LE JUS D'i CITRON - SEL, ROIVRE BLANC 

POUR LA CRÈME AU RAIFORT 

. ! 1 DL DE CRÈME FLEURETTE - 1 C. À SOUPE. 

! ■ . DE RAIFORT RAPE - SEI , POIVRE BLANC 

j POUR LE DRESSAGE 

j ! QUELQUES PLUCHTS DANETU 

- ! . QUELQUES BAIES ROSI S 

■j j 6 C. À SOUPE D'ŒUFS L>E SAUMON 

■ | CAVIAR (rACLJI TATIE) 

Accompagnement préconisé 

1 Uns salade verte dans laquelle vous 

u/o u la o/ des herbes fraîches (persil, 

. t ciboulette). 

Le conseil du sommelier 

; Cro/es Hermitage (rhâne hîanc) 

!: Astuce du chef 

■ Veillez a ne pas trop faire cuire les 

ôj. crêpes ; e/fes doivent rester souples, 

surtout pas croustillantes car elles se 
casseraient tors du garnissage, 

■i. 

L 


Crêpes soufflées finlandaises 


Les crêpes au sarrasin 

Mettez la farine dans un saladier. Dans un petit récipient, mélangez les œufs avec le 
lait et le sel et incorporez le tout à la farine. Ajoutez le beurre clarifié passé au chinois 
fin et finissez avec les herbes. Laissez reposer la pâte pendant 2 h. 

Dans une petite poêle chauffée et beurrée, versez une demi-louche de pâte et lais- 
sez cuire jusqu'à Ibbtention d une consistance ferme (sans être sèche), retournez la 
crêpe et continuez la cuisson quelques secondes. Répétez l'opération pour obtenir 
12 crêpes. 

Le tartare 

Hachez grossièrement les poissons au couteau. Mettez-les dans un grand bol avec 
l'échalote, l'aneth et ajoutez peu à peu l'huile d'olive. Assaisonnez avec le jus de citron, 
le sel et le poivre blanc. La réussite d'un tartare vient en grande partie de la technique 
du hachage 3 grâce au couteau, vous obtiendrez de très petits morceaux sans qu'ils 
soient trop hachés (ce qui rendrait la chair fade), 

La crème au raifort 

Dans un bol, fouettez la crème de façon à ce quelle soit bien ferme, ajoutez le raifort 
et assaisonnez avec le sel et le poivre. 

Là FINITION 

Disposez une crêpe sur chaque assiette, garnissez-la de tartare de poisson et recou- 
vrez d'une deuxième crêpe pour donner l'apparence d'une crêpe soufflée. Avec une 
cuillère à soupe, formez des quenelles de crème au raifort ; présentez-les de chaque 
côté de la crêpe avec les œufs de saumon. Décorez avec quelques pluches d'aneth, 
des baies roses, et, éventuellement, du caviar. 

Rappel 

Beurre clarifié : beurre fondu et décanté. 
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att i irtï soufflés 


• * 
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Soufflé d 


e saumon aux deux cuissons 


Préparation ^min 
Cuisson 20 min 
Ustensiles i couitau 

1 MOULU À SOUFFLE D'ENVIRON 1.0 L 
1 FOUET - I BAT 1FIJR fl FOTRIQun 
1 PINCEAU 
I CUIL I fRr TN ROIS 

1 CASSEUOLE À IUND ÉPAIS 

Ingrédients pour 4 a 6 personnes 

POUR 25 CL DE SAUCE BECHAMEL 

20 O UE BEURRE 
20 G Db l-ARINL 
2C CL OE LAIT 

UNE PINCÉE DE MUSCADE MAREE 
SEL ET POIVRE 

POUR LE SOUFFLÉ 

4 JAUNES D'ŒUF S 

?50 À 300 G Llb POISSON (SAUMON. 

uion) omt ou njiMÉ 

2 0 À SOUPL DI- CREME FRAÎCHE DOUBLE 
6 RLANCS DŒUI-S 

SEL L T ROiVFÏE 


La sauce béchamel 

Faîtes fondre le beurre dans une casserole a feu doux. Ajoutez la farine et mélangez 
bien avec une cuillère en bois jusqu a ce que le mélange soit mousseux (pendant 1 min 
enviro n). 

Retirez la casserofe du feu, ajoutez le lait, mélangez avec un fouet, remettez sur le feu 
et faites bouillir 2 min. Remuez constamment et assaisonnez. 

L'appareil À soufflé 

Hors du feu, dans la béchamel tiède, incorporez les jaunes un par un et battez bien le 
tout. Ajoutez le poisson effeuillé puis la crème fraîche jusqu'à l'obtention d'une 
consistance moyenne : pour le vérifier, prenez une cuillère de lappareil à soufflé : la 
préparation doit tomber naturellement sans accrocher et ne doit pas être trop fluide. 
Assaisonnez généreusement pour compenser la fadeur des blancs d’œufs que vous 
intégrerez ensuite. 

La cuisson 

Préchauffez le four à 175 °C et beurrez le moule à soufflé à l'aide d un pinceau. 
Battez les blancs en neige, ajoutez délicatement le 1/4 des blancs d’oeufs montés à la 
préparation, puis le reste des blancs. 

Versez la préparation dans le moule et lissez le dessus à la spatule. Faites cuire le 
soufflé 20 min et servez aussitôt. 


Accompagnement préconisé 

Des feuilles de basilic /rites. 

Le conseil du sommelier 

Rosé de Pr ovenue 



Astuces du chef 

Si vous utilisez du saumon, évitez 
de le faire trop cuire afin qu'il reste 
moelleux. 

Pour vérifier si les biancs d’œufs sont 
bien fermes , lorsque vous y plongez le 
fouet „ une pointe de blanc en forme de 
bec dort rester coüée ; on dit ators 
qu'iis sont "montés en bec d'oiseau". 



Soufflé au crabe et à I estragon 


Préparation iu min 

Cuisson 10 min 
Ustensiles icouteau 

A MOIJL rj À SOUFFLE INDIVIDUEL S 
1 FUUEI - 1 BAH FUR ÉLECTfVQLJL 
1 RINCEAU 1 RECIPIENT 
PLUSIEURS CASSEROLES ■ I SPATUI F 

Ingrédients pour 4 personnes 

200 G DE CHAIR DE CRÀtiL 

1 c. À sou pf mirRfirs mâchées 
{fSTRAGON) 

JO G Di: TARINF 

POUR LE ROUX BLANC 

SO G Df BriJRRr 60 C DE FARINE 

POUR l'appareil 

2 DI DF I AIT 

JO O DE COIJL.IS DE CRUSTACES REDUIT 
(VOIR P. 13) 

.5 JAUNES DŒUFS - A Bl ANCS DCTUFS 
1 PINCEE DF NOIX DE MUSCADE 
SEL ET POsVHI 


Accompagnement préconisé 

Une %cikr:fa cio mudæ agrémentée dp 
rhcnV c/d tvcibe. 


Le conseil du sommelier 

Ojdi'i/ur (ixvde-üüx b/ano) 


Préliminaires 

Préchauffez le four à 200 Û C. 

Beurrez les moules à soufflé à I aide d'un pinceau, farinez-les, retournez-les puis tapez 
légèrement pour éliminer l'excédent de farine. 

Le roux 

Faites fondre le beurre dans une casserole puis ajoutez la farine. Mélangez le tout jus- 
qu’à ébullition. À ce point, vous obtenez un roux blanc. Si la cuisson continue, le roux 
passera au stade du roux blond (que Ion utilise pour des sauces blondes) puis au roux 
brun (utilisé pour des sauces plus foncées). 

L'appareil À soufflé 

Faites bouillir le lait. Versez-le sur le roux froid puis incorporez le coulis réduit et 
assaisonnez. Laissez cuire 3 min en remuant à laide d'un fouet, vérifiez l'assaisonne- 
ment puis hors du feu, incorporez les jaunes d'œufs. Ajoutez les herbes hachées et la 
chair de crabe, bien pressée, pour éviter quelJe^détrempe le soufflé. 

Dans un récipient, montez les blancs d'œufs en neige jusqu’à ce qu'ils soient fermes 
et homogènes. Mélangez 1/4 des blancs d'œuf à l'appareil à l'aide d'un fouet puis 
incorporez délicatement le reste avec une spatule en bois. 

La cuisson 

Remplissez les moules à soufflé a ras bord avec l'appareil et lissez la surface à laide 
dune spatule. Faites cuire les soufflés ÎO min environ au four chaud a 200 °C puis 
servez-les aussitôt. 

Dressage 

Servez chaque soufflé dans son moule, sur une petite assiette individuelle. 


Astuce du chef 

Ajoutez une p/ncée de set fin dans te s 
htancs dbeu/s afin quits soient bien 
fermes. 


ÎOO 
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ATELIER SÛUH-LÉS 


Préparation 55 min 

Cuisson 20 m n pou» le grand moule, 

10 MIN PGUP LES MOULES INDIVIDUELS 

Ustensiles i couteau - 1 moule à 

SOUEI-lÉ OU A MOULES INDIVIDUn s 
1 EOUET - 1 GATTEUR ÉLECTRIQUE 
1 RLOiPIENT - 1 PINCEAU - 1 CASSEROLE 
1 CHINOIS - I M.IXE UP 

Ingrédients pour 4 personnes 

1 IRAI' UE COGNAC - 2 DL ÜL CREME 

n ruRrnr - 50 c Dr beurre 

50 G DE l-ÂPINE - SLL L \ POIVRI 
LE COULIS DE HOMARD 

2 HOMARDS ÜL 500 G - I DL DE VIN BLANC 
T CAROTTE ; OIGNONS 1 ÉCHALO I E 

I O. À SOURI D|- CONCENTRE DE TOMATES 
5 DL DE l-UMET DE POISSON {VOIR P. 1?) 

S CL D^HUILE o'olive 

l /2 BOTTE D'ESTRAGON CISELE 

POUR LE POUX BLANC 

50 G DE BEURRE 6U G DE F-ARINE 

POUR LAPPAREIL 

5 JAUNES DELUI-S 

4 RI ANGS D'tXUES EO./ETTES 

200 G UE CHAIR DE HOMARD TAU L l-E EN 

PETITS DÉS 


Accompagnement préconisé 

Un petit meacluiï. 


Le CONSEIL DU SOMMELIER 

Cham paq.nr? blanc do.mi-se:. 


Astuces du chef 

Après curssort, vous pouvez ajouter 
queues dés de homard sur ies 
soufflé s. 

Le four doit être bien chaud pour que 
les soufflés montent (ne /ouvrez 
surtout pas pendant ta cuisson !) 


Soufflé de homard, sauce homardine 


LE COULIS DE HOMARD 

Préparez un coulis de homard en remplaçant les crabes par des homards (voir p. 13). 
Réservez les 2 têtes et les 4 pinces. 

L'appareil à soufflé 

Préparer le roux avec la farine et le beurre (voir p. 99) puis versez 2 dl de coulis de 
homard après lavoir passé au chinois* Vérifiez l'assaisonnement. 

Hors du feu r ajoutez les jaunes d'œufs puis les dés de homard. Incorporez au dernier 
moment les blancs d'œufs montés en neige avec une pincée de sel fin, 

La sauce 

Faites réduire le coulis restant avec la crème fleurette. Incorporez le beurre au fouet 
ajoutez le cognac, puis mixez la sauce qui doit être bien lisse. 

La cuisson 

Préchauffez le four à 200 a C, 

À l'aide d'un pinceau, beurrez le (ou les) moule(s) a soufflé. Farinez-le(s) puis retour- 
nez-le(s) et tapez-le(s) légèrement afin d'éliminer lexcédent de farine. Versez-y la 
préparation. 

Faites cuire les soufflés au four pendant 20 min pour un moule de4 personnes (io min 
suffisent pour les moules individuels). 

Le dressage 

Dressez les soufflés avec les pinces et les demi-têtes de homards, présentez la sauce 
en saucière. 



* t • 
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LES COQUILLAGES & CRUSTACÉS 
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En Europe, la commercialisation des crustacés doit répondre à un certain nombre de critères pour éviter tout risque 
sanitaire. La catégorie de fraîcheur (extra, À ou B) p le lieu de pêche, le calibrage, l'indication de poids net au kilo doivent 
être absolument indiqués sur chaque lot commercialisé. Mais attention, lorsqu'ils sont vendus en petites quantités, 
directement sur le port par les marins côtiers, ces lots ne sont pas soumis à ce règlement. 

Les moules 

Les meilleures sont les moules dites "de bouchot", Elles doivent leur nom a leur mode d'élevage ; les bouchots sont des 
pieux qui, enfoncés dans le sol marin, sont recouverts de plantes aquatiques sur lesquelles se développent les larves de 
moules au fil des ans. Elevées en pleine mer, ces moules sont très savoureuses. Qu’il s'agisse de bouchots ou de moules 
communes, choisissez-les presque noires, bien fermées et surtout pas percées, cassées ou sèches. Pour les nettoyer, 
retirez les déchets : goémons, byssus (les filaments de fixation) et mollusques accrochés à leur coque. 

Lors du lavage, certaines moules remontent à la surface : cest signe de formation de gaz, donc de décomposition, jetez- 
les impérativement. Le nettoyage est une tâche facile mais un peu fastidieuse. Bon nombre de poissonniers vous pro- 
posent désormais des moules déjà grattées pour quelques centimes de plus, ça en vaut la peine I 

Les crevettes 

On consomme leur abdomen composé de muscles, une fois la carapace retirée. 

Il en existe plusieurs variétés 

- la crevette grise, la plus courante, que l'on ne trouve pratiquement que cuite, sauf au bord de la mer ; 

- le bouquet, plus gros que la crevette grise, presque transparent, avec de longues antennes et de fines pattes ; 

- le petit bouquet, qui se confond avec le bouquet, tant ils sont similaires. Cuits, tous les deux ont une couleur rose corail. 
Pour tester leur fraîcheur sur les étals, un premier coup d'œil : les crevettes doivent avoir une carapace humide et lui- 
sante, Regardez aussi la couleur : plus elle est délavée, plus la carapace tire sur le gris, moins le crustacé est frais. Par 
ailleurs, quand elles viennent detre pêchées, elles dégagent une odeur dalgues et se décortiquent facilement ; en 
revanche, lorsqu'elles sont plus âgées, leur chair est coriace, elles se décortiquent mal et dégagent une forte odeur. 

Le homard 

Riche en eau, en minéraux et en oligo-éléments, le homard contient également des protéines et présente l'avantage detre 
très peu gras. Il est de loin préférable de se le procurer vivant. Si vous l'achetez cuit, il aura nettement moins de goût. 
Le homard grandit lentement par mues successives : à I âge de cinq ans, il ne mesure que 12 cm ! En vieillissant, il peut 
atteindre 50 cm et peser 5 kg. Il est préférable de le choisir de taille moyenne car il sera plus moelleux. Sachez enfin 
quen début de saison (en mars), sa chair est un peu plus fragile. 

Avant l'achat, assurez-vous de sa vivacité, 5aïsissez-le par l'abdomen, il doit battre vigoureusement de la queue et par- 
fois même siffler. Il doit être lourd et bien plein. Ses antennes, de couleur rouge, doivent être presque aussi longues que 
le corps et la carapace sans traces de coups. Certains mareyeurs peuvent aussi vous proposer des homards "épattés", 
c'est-à-dire auxquels il manque au moins une pince, à des prix extrêmement compétitifs. 

Le homard se cuit dans l'eau bouillante, ce qui préserve sa chair du dessèchement, mais il est également savoureux grillé. 

Les langoustines 

Les meilleures viennent de Bretagne. Àchetez-les vivantes et préférez celles dont la couleur tire le plus sur le rose-rouge 
car elles seront plus fermes à la cuisson et se décortiqueront mieux. Sachez enfin que les petites sont plus savoureuses 
que les grosses. 

L'araignée de mer 

Elle se choisit à la densité : soupesez-la, son poids doit être le plus fort possible, pour un même volume. L'araignée 
femelle est plus savoureuse. Pour la reconnaître, quelques indices ; les pinces sont plus petites que chez le mâle et, en 
saison, son ventre est gonflé d'oeufs. La chair du male est moins fine mais présente un goût plus sauvage. 
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Petite salade de haricots verts, Peausc une vinaig r ette aux herbes 

langoustines au soja et à la coriandre Poêler oes langoudirns 


corail, 
et lu i- 
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Brochettes de pétoncles 
au fondant d avocat 
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Germiny aux coquillages 


no 

Buisson de langoustines en kadaïf 


112 

Feuillée d'araignée de mer en 
galette de blé noir et crème de 
crevettes 
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I- ^ ire un jus de moules 

écalisor un Gorrriny 

Cuire des no x de Suint Jacques 

Réaliser une vinaigrette avec un jus 
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• * • Homards aux pétales de coeurs 

d'artichauts sur buisson de salade 
d'herbes 


Cu-re oorreolomenl un boirai r I 
T a-ro une vinaigrette de framboises 
Confectionner un blanc 


gnée 
?t r en 
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* * * Crevettes roses de Bretagne au Fuiie un e.namol do noix 
caramel de noix glacé 


Avec une salade do t ievettes 


Pour accompagner une mouclade 
Avec dos coeurs de laitue au e-tron 

Pour assurer mer i mn ?üi U icJf ï frisée 

Avec un uj'oli 

Avec une volaille grillée 


Avec une garniture de champignon 
Sur un filet do bar 


Pour assaisonne, 1 une i.uhio 


Ln dessert, sur des sablés ou dos 
iai U? lottes 
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Temps de préparation 40 min 
Temps de cuisson ? min pou n les 

I ANOOUSTINrS 

Ustensiles plusii ljrs couteaux 
1 roun 1 ROL 1 CASSEROL f 
l POL.L I ou 1 SAUTEUSE 

Pour a personnes 

16 {l,? kg) I ANGOUS I INES 

3SO G DI HARICOTS VrPTS EXTPA i- INS 

40 G LG CARUI Ibï 

40 g Dt cri rpi-FMvr 
70 G DE PEAU ÜE COURGI r 11 
4 OIGNONS NOUVEAUX 
QUELQUES EEUILLES DI CGPIÂNDRE 


Lj CL ÜE SA-JCL PI SOJA 

A ni d'huile n'ouvi. 


I ÜL DDUHE L>E NOIX 
5 Cl ÜE VINAIGRE DE XÉUbS 


6 G DE SL I. I I 7 G DE POIVET 


Accompagnement préconisé 

U, 'ic srWt'it'A? r nuarxirr assaisonnée 

de sel de Guércimte et d'un pou d'Luf/e 


Conseil du sommelier 


Riesling (Alsace) 



Astuces du chef 

Préparez voire vinaigrette la veille : 
elle sera mieux amalgamée. 

Vous pouvez également réserver les 
têtes et tes co//res des langoustines 
pour préparer un coûta de crustacés 
(voir p. Tj| 


Petite salade de haricots verts, 
langoustines au soja et à la coriandre 


LA VINAIGRETTE 

Dans du vinaigre de xérès, Faites fondre le sel puis montez au fouet avec les huiles 
d’olive et de noix. Ajoutez la coriandre ciselée et la sauce de soja. Pour réussir cette 
vinaigrette, il est indispensable de procéder dans Tordre ; en effet, cest le vinaigre qui 
va dissoudre le sel et si vous mettez l'huile en premier, il ne fondra pas. De même, 
joignez les herbes après l'huile afin de préserver leur fraîcheur. 

Les haricots VERTS 

Faites cuire les haricots verts dans une marmite remplie d'eau très salée : c'est le 
secret pour fixer leur couleur. Une fois cuits, faites-les immédiatement refroidir dans 
de leau froide ; ils resteront ainsi bien fermes. 

Les LANGOUSTINES 

Décortiquer a cru les queues des langoustines : retirez la tête (gardez les coffres pour 
faire une sauce ou une bisque), pincez les 2 premiers anneaux après la tête et retirez- 
les. Avec le pouce, donnez une pression surde bout de la queue et de lautre, tirez la 
chair, retirez le boyau noir et coupez du côté de Ea tête afin d'obtenir une coupe bien 
nette. 

Faites chauffer l'huile d'olive dans une poêle ou une petite sauteuse. Quand elle est 
presque fumante, jetez-y les queues de langoustine salées et poivrées et faites-les 
sauter vivement pendant 2 min environ. Placez ensuite ces dernières sur une assiette 
et gardez-les au chaud. Cette étape doit être suivie méticuleusement : si l’huile n'est 
pas assez chaude, les langoustines ne seront pas saisies et se gorgeront d'huile - ce 
qui ôterait tout leur goût. Le temps de cuisson, très court, dans l'huile bien chaude, 
va maintenir leur fermeté. 

La cuisson des langoustines s'opère a la dernière minute ? dans le cas contraire, elles 
durciraient en refroidissant. 

Le mille -feuille 

Couper les carottes, les céleris-raves et la peau de courgettes en fins bâtonnets afin 
d obtenir une julienne (voir p, 123), Aromatisez les haricots verts avec une partie de la 
vinaigrette, la coriandre fraîche et quelques gouttes de soja. Mélangez bien. 
Assaisonnez également de vinaigrette les légumes en julienne et les queues de lan- 
goustines encore tlèdes. Formez une sorte de mille-feuille : une couche de haricots 
verts, puis une couche de légumes, puis une couche de langoustines. Répéter l'opé- 
ration deux fois en terminant par les haricots verts et recouvrez de rondelles d'oi- 


Le DRESSAGE 

Placez le mille-feuille au centre de l'assiette. Réservez une tête de langoustine blan- 
chie â l'eau pour présenter sur l'assiette. 
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ATH 1ER COQUILLAGES A CRUSTACÉS 


Brochettes de pétoncles au fondant d’avocat 




Temps de préparation min 
Ustensiles i cuillère en uois 

1 CUILLER! A POMMr 
1 RFC IPI TNT ASSEZ LARGE 
1 SAI ADN lî - 1 rOlJFT 
1 CMJNUIS 
1 MIXriJR À SOUPE 

Pour 36 brochettes 

98 PÉTONCLES 
A AVOCATS 

LE JUS DE A Cil ROSIS VF RTS 
A À 4 C. A SOUPE [j'HEimtS HACHÉES 

(persil, ce Ri ( un r coriandre) 

4 I A C. À SOUPE D'HUILE D'OLIVE 

sel, noivpi 


Accompagnement préconisé 

U'i /artufu préparé avec la teste 
d'avocat, en l y intégrant un mélange 
d'h.tyhcs. de jus r/c citant] ai une 
bru noise de citron vert.. i r bi;r réaliset 
celle ci r fatt.es blanchir des zestes de. 
citrons dans de l'ea u hoaiiiunle cl, 
après /os avoir fait sécher, disposez-ies 
ALjr le tartare. 

Conseil du sommelier 

Sa n coco béant: (Loire) 

VARIANTE 

Vous pouvez ajCAitet un jus rie 
pamplemousse à la marinade. 


Les pétoncles 

Ouvrez les pétoncles de la même manière que les coquilles Saint-Jacques (voir p, n8), 
nettoyez-les et faites-les sécher sur un linge, Placez-les ensuite dans un récipient 
assez large pour les contenir sur une seule couche : c’est essentiel pour quelles s'im- 
prègnent bien de la marinade* 

La marinade 

Cette préparation va permettre d’exhaler le goût des pétoncles en les pénétrant à 
coeur. Commencez par verser dans un saladier du sel et du poivre et Faites fondre ces 
derniers dans la moitié du jus de citron vert, en remuant avec une cuillère en bois. 
Ajoutez d c. à soupe d'huile d olive et enfin, 2 c. à soupe d’herbes (persil, coriandre et 
cerfeuil) Finement ciselées. Versez cette marinade sur les pétoncles et attendez 1 h. 

Les brochettes 

Coupez chaque avocat dans le sens de la longueur, enlevez le noyau et, avec une 
cuillère à pomme, formez des boules de fa même taille que fes pétoncles. Assaisonnez 
avec le reste du jus de citron vert et les herbes restantes. Roufez ensuite délicate- 
ment dans la marinade. Intercalez 3 pétoncles et 2 boules d’avocat sur chaque bro- 
chette et servez aussitôt. 

La sauce 

Mélangez le reste de la marinade avec le reste d’huile d’olive en battant au fouet, 
Mixez cette sauce avec un mixeur a soupe et passez-la au chinois pour bien la filtrer. 

Le dressage 

Placez les brochettes sur une assiette et versez un peu de sauce tout autour. 

Rappel 

Brunoïse : légumes coupés en petits dés et servant de garniture pour certains 
potages, voire certaines sauces. 


Astuce du chef 

Ne laissez jamais les pétoncles 
tremper longtemps car elles se 
gorgeraient de ou. 

Les pétonc/es étant de petite taille , 
faites-les cuire très rapidement afin 
quelles ne durassent pas. 
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ermmy aux coquillages 




Temps de préparation i h 
Temps de cuisson io min rour les 

MUULES 

Ustensiles i grand récipient 

I CHINOIS LIAMlNK - 2 ASSIETTES ■■ 1 BOL 
1 EOIJET 1 MIXEUR PLUSIEURS COUTEAUX 

Pour 6 a 8 personnes 

12 NOIX DL SaI N 1-JaCQU T S 
500 G DE MOULES DE BOUCHOT 
i qulut or p r ps : i - 1 branche de céleri 

1 POIREAU MOYEN 12 l-EUILLLS DE MENTHE 

s i ru il i rs n'osrii i r - 4 échalotes 

XO G DE BEURRE - 6 JAUNLS ÜÜ-UPS 
1 DI Dr VIN RI ANC 1 DI D'EAU 
i C. À C A I- E DE RAIEORI 
y DI Dr ORÉME DOUBLE 
I C. À CAI L DE- CURRY DE MaDPàS EN 
POUDRE I PINCEE DE SArRAN EN POUDRE 
SEL, POIVRE 


Accompagnement préconisé 

Comme pour dos iosnntrs, fuites séchr.Y 
dos feuilles de blancs de poireaux en 
les hlanc.hissonl à l'ruu, nusscv tes 
dura du beurre et mettez-les ou four à 
90 U C pcndan! mm. 

Conseil du sommelier 

Muscadet du pays nantais (Loire) 


Le bouillon de moules 

Nettoyer les moules. Dans un grand récipient, placez tes échalotes émincées et le 
safran en poudre. Mouillez avec un peu vin blanc. Versez les moules, le reste du vin 
blanc et une quantité égale d'eau. Ajoutez ensuite la queue de persil et la branche de 
céleri. Portez à ébullition et laissez cuire jusqu a complète ouverture des moules. 
Égouttez ces dernières et passez le bouillon au chinois étamine. Réservez au chaud. 
La préparation de ce bouillon doit être suivie soigneusement : les ingrédients et le 
mode de cuisson sont la base de confection de la sauce qui doit relever le goût des 
coquilles tout en se mariant à leur saveur. Il est donc indispensable de respecter les 
proportions données et de la lier au dernier moment pour lepaissir, 

Les coquilles Saint-Jacques 

Nettoyez les noix (voir p, n8), lavez-fes et faites-fes sécher sur un linge. Coupez fine- 
ment la menthe, placez-la dans une assiette. Sur une autre assiette, placez le curry en 
poudre. Prenez chaque noix et posez une face dans la menthe, l'autre dans le curry. 
Mettez les noix au frais. 

Pendant quelles reposent, taillez en julienne (voir p. 123) le blanc de poireau et faites 
cuire au beurre, a feu doux, avec une pincée de curry, du sel et du poivre. 

Faites chauffer très peu d'huile dans une poêle à feu vif et, lorsqu'elle est bien 
chaude, jetez les noix de Saint-Jacques côté menthe d'abord puis côté curry. Elles 
doivent avoir une belle couleur dorée, sans être trop cuites. Réservez au chaud dans 
un plat de service. 

Le Germiny 

Réduisez le bouillon d'un quart environ afin de concentrer les parfums à feu doux. 
Dans un bol, mélangez au fouet la crème double, une pointe de raifort et les jaunes 
d oeufs. Portez le bouillon à frémissement, ajoutez le mélange crème et jaunes d'oeufs 
jusqua liaison complète. Passez au chinois puis réservez au chaud. Emincez les 
feui Iles doseille et ajoutez-les dans la sauce. 

Le dressage 

Disposez des noix de Saint-Jacques a demi-escalopées au centre de quelques 
assiettes creuses. Versez le velouté au-dessus et terminez par une julienne de poi- 
reau. 


Astuces du chef 

Pour émulsionner fe Germrny, utilisez 
un mixeur avant d r y intégrer l'oseille. 
Vous pouvez également mélanger la 
julienne de menthe avec du poivre et 
une pointe de curry pour bien la relever. 


ATELIER COQUILLAGE A CRUSTACES 


Temps de préparation so min 
Temps de cuisson 10 min 

Ustensiles i pprssroicNONS . 

1 routï ■ i j-ri ibust 

PLUSIEURS COUTEAUX 

Pour 4 personnes 

16 (l ,2 KG> LANGOUSTINES 

60 C Db CAROTTES 

40 C DE PEAU DE COU RCETTr 

4 OIGNONS NOUVEAUX 
60 G DE CÉLENi lîAVL. 

Lb JUS DI ORANGE 

1 SACHET DE 2Û0 O DI' KADAlT (VCJIJG 
TROUVrRrZ CET INGRbDIbNI ORIbNIÀL 
DANS LES BOU MOUES WCIAI ISITS) 

Çiuri QUES EEUILLbS DE COHIANüPI- 

1 PAÎciii - 1 jaune pYrur 

2 DL DE VINAIGRE DL XNJÈS 

5 DI d'huile d'arachide 

2 DL D'HUN b DE NQ'SETTE ■ 1-IUlLl. À ERIRT 
QUELQUES GOUTTES Dr SAUCE DE SOJA 
SJ.I 1-1 POIVRE 


Accompagnement préconisé 

Upc salade de pousses do soja ri <u\ 
peu do coriandre [raidie ul; centre de. 
la présentation. 

Conseil du sommelier 

Jérbs (vtn espagnol d’Andalousie) 


Astuces du chef 

Mélangez ta rémoufade avec fa 
mayonnatse au moins T h avant de 
dresser. 

Les Langoustines doivent être cuites à 
la dernière minute. 


Buisson de langoustines en kadaïf 


La rémoulade 

Taillez les légumes en julienne très fine puis faites une mayonnaise avec 1 jaune d'œuf, 
l'huile d'arachide et la sauce soja. Préparez une rémoulade avec les légumes blanchis 
quelques secondes à leau bouillante puis égouttés, auxquels vous mélangerez la 
mayonnaise. Ajoutez quelques feuilles de coriandre fraîche émincées. 

La vinaigrette 

Placez le jus dune orange dans une casserole et faites-le réduire de moitié à feu vif. 
Ajoutez le vinaigre de xérès 1 le sel et le poivre. Avec un fouet, montez cette sauce en 
ajoutant de l'huile darachide en filet puis l'huile de noisette. C'est cette réduction à 
chaud du jus d'orange qui le concentre et donne toute sa puissance a la vinaigrette. 
Sî vous ajoutez le jus cru, sans le concentrer, la sauce manquera de corps et de moel- 
leux. 

Les langoustines 

Après avoir décortiqué les langoustines (voir p. 106), assaisonnez les queues en les 
roulant dans le sel et le poivre. Plongez-les dans une friture d'huile à 150 D C, juste pour 
les colorer. Etalez la kadaïf en forme de petit nid, déposez-y une langoustine. 
Refermez les bords et réservez. Répétez cette opération pour toutes les langoustines. 
Assaisonnez avec la sauce. 

Le dressage 

Répartissez la rémoulade de légumes au centre des assiettes et parsemez de part et 
d'autre de rondelles d'oignons passées dans la vinaigrette. Disposez les queues de 
langoustines. Versez un cordon de vinaigrette d'orange tout autour de l'assiette. 
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ATEULBcoguui.AGrjacriusiACÉs Feuiilée d araignée de mer 

en galette de blé noir et crème de crevettes 

Temps de préparation i ii .10 L'araignée 

Temps de cuisson ag min Mettez l'araignée vivante, le bouquet garni, loîgnon et la carotte émincés ainsi qu'une 

Ustensiles 1 pon r A caércs pincée de gros sel dans une grande russe (grande poêle a bords hauts). Couvrez d'eau 

1 i-uurchei 1 e À crusiacès froide et portez à ébullition. Laissez cuire 30 min à petit Feu, Après la cuisson, égout- 

1 Russr - 1 rourï 1 mixeur tez l'araignée, laissez-la refroidir. Cette opération est nécessaire : elle vous évitera de 

1 chinois l lÂMiM. - 1 cou i eau vous brûler, par ailleurs, la chair retrouvera toute sa Fermeté. De même, respectez les 

étapes du décorticage afin de récupérer le maximum de chair. Détachez d'abord 
Pour 4 personnes toutes les pattes et, à l'aide d une fourchette à crustacés, retirez la chair qui se trouve 

1 araignée: nr mtr de ôoo c environ à l'intérieur. Puis enlevez la tête de l'araignée et retirez la chair qui s'y trouve égale- 

100 g de cdlvli ils Rosi s ment. 

1 aOCQUET GARNI - 1 tiOl I b D'LüIRAGON 

i BOi il de radis roses LES GALETTES 

1 carotte - i oignon Réalisez I appareil a galette en travaillant au Fouet la farine, l'œuf et i pincée de sel fin. 

«o c damandi's rmi rrs Ajoutez les 2 dl d'eau petit à petit. Laissez reposer ÎO min. Ajoutez 50 g de beurre 

zoo c de f-AuiNt de lile nuir fondu a la pâte, faites poêler de petites galettes de blé noir, puis laissez refroidir 

2 di. d's au - 1 crur 

2 DL DE CRÈME LIQUIDE LA SAUCE 

50 g nr RriiRRr ■ ? a. d'ujile de noix Faites bouillir la crème, poêlez les crevettes roses à feu vif 2 mîn sur chaque face puis 

sel (un li gros) versez-les dans la crème liquide à ébullition. Laissez cuire ÎO min. Mixez cette prépa- 

ration et passez-la au chinois étamine. Juste avant de la servir, battez-la au fouet pour 
bien l'émulsionner. 

Accompagnement préconisé 

Les feuii/es de la hotte de radis LA PREPARATION FINALE 

légèrement ti<xfe duns de /'/cuiiede Assaisonnez la chair de l’araignée avec l'estragon ciselé très finement, les amandes 

no ix et mélangées avec dix, iimundcs. effilées passées au four, les radis roses coupés en petits dés d'i mm de coté et l'huile 

de noix. Farcissez la crêpe avec la chair de l'araignée. Puis repliez la galette afin d'ob- 
Conseil DU sommelier tenir une forme rectangulaire et roulez-la sur elle-même, 

Conddoo' (P/'iOf'ic) 

Le dressage 

Dressez une galette au centre d'une assiette et entourez-la d'un cordon de sauce. 


Astuces du chef 

Faites frire queiques feuilles 

d'estragon pour la présentation. 

Vous pouvez également ajouter une 
fine julienne d'estragon dans (appareil 
de galette. Enfin, pour bien former les 
galettes et quWies ne s'ouvrent pas , 
entourez-ies d'an film alimentaire qui 
tes maintiendra, 
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ATFl.lFP COQUILLAGES & CRUSTACES 


» * • 


Temps DE PRÉPARATION 11130 
Temps de cuisson 31 min 

Ustensiles i chinois fTAMiNr 

1 SAI ADIER ■ 1 FOUET - 1 BOL 

■ OASSI'ROL r - PI IJSiriJRS rouir AUX 

Pour a personnes 

2 HOMARDS BRI- IONS (ôOO O À 700 G) 

4 PETHS APHCHALJ“S 

:00 G DE POUSSES D'ÉM.NAPdS 
30 O DE TARiNF 
GROS SEL 
POUR LA SAUCE 
10 FRAMBOISES 

6 G L DF VINAIGRE PF FRAMBOISE 
2 PL DHUILE d'QLIVI 

5 BRINS PE CERFEUIL 

! ROTIT D'ESTRAGON FN FFUN I F 
I ROI 1 E DE CIBOULE" IL COUPIT FN 
RATON NETS 

I ROT I F DE CORIANDRE 
SEL. POIVRE 

Conseil du sommelier 

ft\iliQny-rt'\onita , J\iA JQ9 1 
(Côtes de beaune blanc) 



Homards aux pétales de cœurs d artichauts 
sur buisson de salade d herbes 


Les homards 

Pour être parfaitement cuits, deux étapes importantes ; les homards doivent être 
vivants et les temps de cuisson parfaitement respectés. Plongez-les vivants au court- 
bouillon 15 min. Détachez alors les pinces puis remettez-les à cuire 10 min. Même 
chose pour les queues mais mettez-îes tête-bêche et attachez-les avec une ficelle 
puis faites-les cuire 6 min. 

Après ébullition, sortez les homards et lorsqu'ils sont tièdes, décortiquez avec pré- 
caution les pinces et les queues. Attendez que ces dernières soient bien froides, 
posez-les sur le côté et fendez les anneaux en deux dans le sens de la longueur pour 
retirer la chair plus facilement. Enlevez le boyau central, puis tronçonnez chaque 
demi-queue en 4 morceaux, a laide d'un couteau. 

La vinaigrette 

Ecrasez les Framboises en purée et ajoutez sel, poivre, vinaigre de framboise et huile 
dolive. Passez au chinois. Mélangez les herbes et assaisonnez. Trempez les pinces et 
les queues dans la vinaigrette. 

Les artichauts 

Coupez la queue des artichauts puis faites-les cuire environ 20 min dans un « blanc », 
c'est-à-dire un mélange de 30 g de farine, d'eau bouillante et de gros sel. Ce mélange 
doit recouvrir entièrement les artichauts. Rafraîchissez à l'eau froide et égouttez. 
Réservez pour la présentation 20 des plus belles feuilles. Coupez les coeurs en quar- 
tiers, mélangez-les avec les pousses d'épinards dans un saladier et assaisonnez légè- 
rement de vinaigrette. 

Le dressage 

Déposez les feuilles d'artichauts trempées dans la vinaigrette, en éventail sur le haut 
de chaque assiette. Disposez devant un buisson de salade d'artichauts et d'épinards 
et alignez les morceaux de homard ainsi qu'une pince sur le côté. Versez un cordon 
de vinaigrette sur les différentes pièces de homard. 


Astuce du chef 

Préparez fa vinaigrette ta veif/e pour 
qu'etfe soit bien amalgamée. 


Crevettes roses de Bretagne 
au caramel de noix glacé 


• * * 


Temps de préparation y h à i nuit 

POU II L. L S NOIX 4 40 MIN 

Temps de cuisson 2 min 
Ustensiles À prévoir 1 wok 

1 FCUMÜIRE - I PASSOIRE EN META, 

1 c;assi"poi r 1 plaque or cuisson 

1 MOI EN VI PDF CACHETS 
DI U5IFURS COUTEAUX 

Pour 4 personnes 

-ISO G DE CPI. VI TTfS ROSES 
HO G DE CERNEAUX Ut NOIX 

1 C. À SOUDE l)F‘ OINOrMRDT FRAIS 
EiNFM.rNT COUPE I j '2 BOT TF DE ClDOUI.f: 

2 C. À CAI [' DAN riNTME N'T COUPE 
2 C. À CAFÉ UE F ADI NE DI. MAIS 

50 C DE S,:CRr - 1 R| ANC DŒUT 
? [JL d'hui-e DOUVE 
A C. À CAEF D'HUILE DE SÉSAME 
5DU ML U'i I Ul LE OU D'EAU 
1 C. À SOUPE D'ALCOOL DE RIZ OU DI 
CNF DRV 

? C. À CAFE Dr 5F | t T I C. À CAI É DF 
POIVRE FRAÎCHI Ml 'NT MOLlI U 


Accompagnement préconisé 

Pousses de hambons caramo/i 'secs. 


Conseil du sommelier 

Chablis (bourgogne) 


Astuces du chef 

Dans un wok , il faut accorder une 
grande importance à la cuisson qui ne 
doit pas trop cabrer. 

Par ailleurs, lors de la cuisson à l'eau 
comme à /Tiuita, remuez 
Wgoureusemenf ies crevettes afin 
quelles ne collent pas. 


Le caramel de noix 

Mettez a bouillir une casserole deau, ajoutez-y les noix (réservez-en quelques-unes 
pour le dressage). Faites-les cuire à petit feu 5 min pour les blanchir. Egouttez -les 
dans une passoire ou un tamis, puis faites-les sécher sur du papier absorbant. Etalez- 
les sur une plaque de cuisson. Recouvrez-les de sucre en poudre et roulezdes dedans 
afin de les enrober complètement. Réservez dans un endroit frais et aéré pendant au 
moins 2 h, de préférence pendant toute une nuit. 

Préparez le wok. Ce type de récipient convient parfaitement à cette recette. H per- 
met de cuire avec très peu de matière grasse et, grâce à sa forme creuse, de mélan- 
ger une grande quantité d'aliments sans risque de déborder. Chauffez-le avec un peu 
d'huile. Quand elle est très chaude et légèrement fumante, faites frire les noix pen- 
dant 2 minjusqua ce elles soient dorées. Surveillez la chaleur du feu pour ne pas brû- 
ler la préparation. Avec une écumoire, retirez les noix du wok, récupérez le jus 
quelles ont rendu et faites refroidir. Ne posez surtout pas les noix sur du papier 
absorbant car elles s y colleraient. Réservez ensuite le tout, noix et caramel, dans un 
pot en verre cacheté : cette étape doit être réalisée a l'avance (le caramel de noix 
peut être conservé ainsi pendant deux semaines). 

Les crevettes 

Rincez les crevettes, sans les éplucher, et faites-fes sécher sur du papier absorbant. 
Ajoutez le blanc d'œuf, la farine de maïs, le sel, 1,5 c. à soupe d'huile de sésame et le 
poivre. Mélangez bien et placez au réfrigérateur 20 min. Vous pouvez dès lors utiliser 
deux types de cuisson. 

À l'huile : réservez 1,5 cuillère à soupe d'huîle d'olive. Faites chauffer le reste dans le 
wok. Quand elle est très chaude et légèrement fumante, retirez du feu et mettez-y 
immédiatement les crevettes, 

A l'eau : après avoir porté l'eau à ébullition, retirez la casserole du feu et plongez-y fes 
crevettes. 

Pour les deux modes de cuisson, quand les crevettes deviennent blanches, au bout 
de 2 min environ, égouttez dans une passoire en métal 

La finition 

Rechauffez le wok a feu vif. Versez l'huile d'olive réservée. Quand elle est chaude et 
légèrement fumante, mettez le gingembre et l'ail finement coupés. Faites frire sans 
coller pendant ÎO s. Placez les crevettes dans le wok avec l'alcool de riz ou le cherry, 
le sel et le poivre. Faites frire 1 min. Incorporez ensuite le caramel de noix et mélan- 
gez délicatement cette préparation avec une cuillère en bois pendant 1 min. Ajoutez 
Thuile de sésame restante. 

Le dressage 

Disposez la préparation sur un plat, garnissez de ciboule, décorez de noix dorées 
et servez de suite. Mais vous pouvez aussi la déguster directement dans le plat de 
service. 
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La totalité des coquilles Saint-Jacques françaises, ou presque, sont pêchées dans l'Atlantique et surtout en Manche Est. 
Les noix y sont coraillées assez tôt dans la saison. Dans la baie de Saint-Brieuc, les coquilles le deviennent plus tardive- 
ment. Celles d'Erquy sont les plus appréciées des chefs pour leur quasi-absence de corail. En France, la saison de pêche 
va d'octobre a mi-mai. 

Les meilleures coquilles sont, sans conteste, les "Label Rouge’. Cette certification récente assure une qualité et une fraî- 
cheur optimum, Pêchées en baie de Seine, dans une période plus courte que les autres - de décembre à mars -, elles 
sont vendues calibrées, parfaitement nettoyées, sans défaut et livrées très vite, le maximum étant le lendemain soir du 
jour de la criée. 

Bien les acheter 

Les coquilles Saint-Jacques doivent être vivantes, c'est-à-dire se refermer dès que vous touchez le muscle rond qui 
constitue la noix. Attention, une coquille fermée peut très bien être morte (un objet lourd posé dessus peut la mainte- 
nir ainsi). Soyez attentifs. 

La préparation 

Commencez par un sérieux nettoyage. Séparez les deux coquilles. Pour les ouvrir, tenez la Saint-Jacques dans un tor- 
chon, côté plat en haut. Glissez la lame d'un couteau pointu entre les deux parties de la coquille, juste avant la charnière 
et sectionnez le muscle interne. Relevez la partie plate et séparez les deux parties. La partie creuse peut être gardée 
pour le service. Ensuite, détachez ensemble noix, intestins, corail et barbes en coupant la noix au fond de la coquille. 
Plongez-les dans une cuvette d'eau froide et éliminez le sable et la vase. Rincez à l'eau claire. Séparez les barbes, la noix, 
le corail et jetez la boule noire. Retirez délicatement la peau translucide qui entoure la noix (elle éclaterait à la cuisson) 
ainsi que le petit tube noir. Après ce nettoyage, déposez les noix sur un torchon pour les égoutter. 

Si vous ne "débarbez" (ou "parez ") pas la coquille et si vous utilisez les barbes - ces filaments transparents cartilagineux 
particulièrement savoureux - passezdes au mixeur pour diminuer leur temps de cuisson (deux fois plus long que pour la 
noix). Vous pouvez également réserver ces barbes pour un fumet de poisson. 



La conservation 

Les coquilles nettoyées se conservent trois jours au réfrigérateur. 


LES PÉTONCLES 

Plus petites que /es coqu///es 5 a int- Jacques, /es pétoncles bénéficient, depuis iççô et à la demande de /’OMC, de l'ap- 
pellation Saint-Jacques. E 7 /es se préparent de la même manière , mais sont le plus souvent commercialisées surgelées s cor 
la plupart d'entre elles viennent du Canada , du Chili ou du Pérou. Lire p. 104^ 



Recettes 


Apprentissages 
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• Pastilla de Saint-Jacques rôties, 
vinaigrette à l'huile de noix 


Paire mu ! sauce vierge 
Contée du fonou I 

Cu ir- dos Sa nt- Jacques en papillotes 


Avec un poiss< \r gi illô 
Avec u. r, e glace à lanis etorlé 


Noix de Saint-Jacques dorées. Poêler des noix de Sa ni Jacques Avec une fricassée de salsifis 

chicons a la vinaigrette d'agrumes Paire une vinuiguMio d'agrumes Avec de la mèche ou un poisson froid 

Péatiseï des c.rousl il I. ml s de kumquats Avec des b roche Lies de saumon 


"Coques-Coques'' de Saint- 
Jacques au beurre de truffes 


Pi épm m une fondue d'ail 
Péal ser unejnl orme de légume 
Monter un oeurro 


Ravioles de Saint-Jacques au caviar F~a 10 une s 


sauce au caviar 


Coquille Saint-Jacques à la 
réglisse, flan de Romanesco 


r.'.r n|ope r el cuire des noix de Saint- 
Jacques 


Pr epai or un flou de légumes 
Réaliser rm buui ■ i : n lo ■ oglisso 


Avec des est argots 

Avec Jiio viande gi i 


Avec U'" filef do poisson ou du saumon 
fumé 

Sc v'i s, avec m i i/ un c.a ■ v ou au St^F'oa 


lAécuupé t>n dés.. pour l'apéritif 
Avec une viande grillée 


jineux 
iour la 


Noix de Saint-Jacques, effluve de Cuire unn/ hasmali pilaf Avec, une sauce au uny 

whisky, riz basmati et sauce au Poêler des noix de Saint-, Jacques Avec une fondue d'endive 

CO-ra i I Hure une sauce déglacée et crèméo au Sur des un, fs por liés 

corail 
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b iop- 
?s, car 


Brochettes de Saint-Jacques 
a la branche de romarin 


Conluo los girolles 

déa : i:',or une rraunière au vi ri blanc 

T aire une sauce corail 


Avec I oui ns les viandes blanchres ou 
avec des oeufs occhés 
Pe-.a des moules, un brochet ou une 
carpe au four 

Avec tous les crustacés grillés 


120 Al LLIbH SAIN I -JACQUES 

|i] 

Préparation i m 
Cuisson 15 min 

Ustensiles 1 petit roi - ? pi ats 
1 SAUIEJSE ■ ■ PLAQUE À nÂTlSSLMï I. 
bluffé n - 1 p 1 n c. r au 

POUB 4 PERSONNES 

1 * coquii i 1 s Sain t-.Jacqu rs 

I IOMAI Ë - 4 UULUËS L>L ILNOUII 
1 /? CITRON 4 AS rruii us OË BASILIC 
QUELQUE.!! GHAINI S Dl- CORIANDRE 
r INFS HERRrS QUFl OUI: S I- t.U IL.L I: S DE: 
iMIL i H . V ü Ü - l!iC> O DI- np,:PRE CLARIFIÉ 

(voir 1 uiquë R. soû yj/) 

fl 01. PI IC IL I d'QI IV F - .5 DL D'HUILE DË 
NOIX S r>. D'nü I [■ Dh PÉPINS DI. PAISiN 
7 GOUS3Ë5 DA IL - SEL, POIVRE (CONCASSÉ 
E.l DU MOUI.INÏ 

Accompagnement préconisé 

ir anches de baguette toastée 
lùfjbn'tTw.nt snup<i isdrées dr f'u ipj. 

Conseil du sommelier 

Hermitage blanc (bh.àne) 


N 

H 

Astuces du chef 

Afin guettes ne détrempent pas ta 
pâte, égouttez bien tes coquilles 
! Saint- Jacques avant de réaliser tes 

papillotes. 

Trava ittez rapidement ta pâte à phyiio 
car elte sèche très rapidement. Gardez 
un bot déau froide près de vous pour 
l'humtdtfier si besoin. 

Veiltez également à ne pas trop eotorer 
! te fenou.it car il deviendrait dur et sec , 


Pastilla de Saint-Jacques rôties, • 

vinaigrette à l’huile de noix 

Là SAUCE VIERGE 

Mettez dans un bol le jus d'l/2 citron, OJ5 cl d’huile de noix et 0.75 cl d'huile de pépins 
de raisin, une gousse d ail entière, la tomate épluchée, épépinée et coupée en petits 
dés, le sel, le poivre concassé, 1 c. à soupe de basilic haché et les fines herbes. 
Recouvrez dun film alimentaire et gardez a température ambiante. 

La marinade 

Très simple à réaliser, cette marinade parfume très subtilement les noix, avec un mini- 
mum d'ingrédients, sans en tuer fa saveur Otez le germe de la deuxième gousse d'ail 
fraîche et émincez-la, Placez-la dans un plat avec quelques graines de coriandre, ainsi 
que les feuilles de basilic. Ajouter 3 cl d'huile d'olive. 

Les coquilles Saint-Jacques 

Décoquillez les coquilles Saint-Jacques (voir p, 118). Lavez-les rapidement a l'eau froide 
puis égouttez-ies sur un torchon, Placez-les dans un plat et recouvrez-les de tous les 
ingrédients de la marinade. Couvrez d'un filnq plastique et laissez mariner au frais 15 min, 

Le fenouil 

Supprimez le haut des branches et la base de chaque bulbe de fenouil. Réservez 
quelques brins pour le service. Séparez toutes les feuilles qui forment le bulbe, lavez- 
les et essuyez-les soigneusement. Après les avoir coupées en deux dans le sens de 
l'épaisseur, coupez-les en fins bâtonnets. Dans une sauteuse, faites chauffer un peu 
d'huile d olive. Lorsqu elle est bien chaude, ajoutez le fenouil, assaisonnez de sel et de 
poivre et laissez cuire doucement environ ÎO min à couvert pour que ce dernier soit 
confit, tout en restant un peu croquant et â peine coloré. Réservez au chaud. 

Les papillotes 

Préchauffez le four â 180-200 D C, Retirez les coquilles Saint-Jacques de leur marinade 
et placez-les sur un torchon pour qu elles s'égouttent. Sur un autre torchon sec, éten- 
dez une feuille de phyllo et coupez-la en 4 carrés égaux, Humectez-en fes bords de 
beurre clarifié, posez une pièce de Saint-Jacques sur l'un d'entre eux, roulez et fer- 
mez en torsadant les bouts comme un papier à bonbon. Si les carrés sont trop grands, 
ôtez l'excédent pour ne pas obtenir une pâte trop épaisse. Réitérez l'opération avec I 
la seconde feuille de phyllo jusqu a l'obtention de 8 papillotes. Placez les papillotes I 
sur une plaque à pâtisserie légèrement beurrée et passez un peu de beurre clarifié i 
sur chacune d’entre elles à l’aide d'un pinceau. Faîtes cuire au four 5 à 6 min en les 
retournant une ou deux fois. Les papillotes doivent être d’une belle couleur dorée. 
Sortez-les du four et égouttez-les sur un torchon pour retirer l’excédent d'huile de 
marinade et de beurre de cuisson. 

Le dressage 

Réchauffez le fenouil, si besoin, a feu doux. Dans le centre de chaque assiette creuse, 
disposez une couche régulière de fenouil puis recouvrez de 4 papillotes de Saint- 
Jacques, Arrosez d l ou 2 c. à soupe de sauce vierge sans en mettre sur les papillotes. 
Décorez de quelques brins de fenouil et de graines de coriandre. 
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ATM IFR SAIN 1 I -JàCUU Lü 




Noix de Saint-Jacques dorées, 
chicons à la vinaigrette d agrumes 


I 


Préparation 20 min 
Cuisson i h 20 
Ustensiles 1 foïju 

I COU I EAU A I IM r DE nQ-SSON 
1 POf . r ANTI ADHÉSIVL 1 PL aoue an? i- 
ADHLSIVI - I PPTIT BOL 1 SAUIOIP MOYrN 

Pour 4 personnes 

20 UN I fS NOIX [JE Saini-Jacqui s 
5 ENDIVE S - .■> ORANGES 
1 PAMPLEMOUSSE ■ A KUMQIJAIS 
1 oi. d'iiui. r doi ivr r xtpa vierge 
a ci ;je vinaigre de xérès - su, poivre 


La VINAIGRETTE 

Pressez le jus de 3 oranges et d r l pamplemousse. Faites réduire à feu vif jusqua lob- 
tention d'un jus sirupeux. Laissez tiédir cette réduction sur le coin du feu sans la lais- 
ser refroidir. Ajoutez ensuite l'huile dblive en filet en battant à laide d'un fouet. 

Les croustillants de kumquats 

Lavez les kumquats, séchez-les, coupez-les en fines tranches, et placezdes sur une 
plaque anti-adhésive à four très doux (80 °C) pendant environ 1 h. Laissez-les ensuite 
sécher sur du papier absorbant. 


Les endives 

Effeuillez les endives, conservez quelques feuilles pour fa décoration et taillez les pre- 
mières feuilles en julienne pas trop fine. Lavez la peau d'i orange précédemment pres- 
sée et râpez-la finement : le zeste servira pour l'assaisonnement des endives. 


Variante 

Axy changer un peu, passe/ /es Samf- 
Jacques un méiango moi/io 
amandes en poudre ci chapelure fine 
nwm' de h. L S poclo.r. 

Accompagnement préconisé 

Une sa/ade de mcrcJit?. 

Conseil du sommelier 

huvY.'nndiro^ (Lotte) 


Les noix de Saint-Jacques 

Dans une assiette, salez et poivrez avec le poivre du moulin chaque face des noix. 
Faites chauffer un peu d'huile dolive dans une poêle anti-adhésive. Lorsqu'elle est 
pratiquement fumante, faites dorer très rapidement chaque face des noix : c'est le 
secret de la préparation r en effet, si l'huile nest pas à bonne température, les noix 
seront molles et sans saveur 

Le dressage 

Posez au centre de chaque assiette un dôme léger de julienne d'endive. Placez les 5 
pièces de Saint-Jacques tout autour. Entourez d f un léger cordon de vinaigrette 
d agrume en veillant à ne pas mettre d'excédent sur les noix de Saint-Jacques. Pour 
finir, ajoutez les pointes des feuilles d'endives crues et quelques fines rondelles de 
kumquats séchés. 

Présenter sur fa table une saucière de vinaigrette pour que chacun assaisonne à son 



Astuces du chef 

Vous pouvez préparer tes humquats 
crousti/tants pour plusieurs jours et les 
conserver dans une bofte hermétique. 
Vous fes utiliserez par exemple avec 
des poissons poètes ou des salades 
vertes en été. Ne coupez pas les 
endïves trop tongfemps à l'avance et 
évitez de les faire tremper dans t'eau r 
elles perdraient leur fraîcheur et teur 
croquant. Do meme, ne tes assaisonnez 
pas trop tôt car elles noirciraient . 


Préparation 45 men 
Cuisson 40 min 
Ustensiles ? foulï 
1 couteau ü'üs-ricr 

I GCJLJll AU À ÉMINCL.P 
1 ROULEAU Â PATISSERIE 
I SAUTEUSE ■ 1 CASSrROI T 
^ÀPII'R CUISSON 

Pour 4 personnes 

A KO (OU Vi PIÈCES) UE COQUE I ES SAINT 

Jacques i-paÎcne s 
I h CAROTTF l/a POIREAU 
QUELQUES BRINS DE PEPSlL UACIlÈ 
QUn Qljrs RAIES POSES 
SSO G DE PI l SAUVAGE 

?o ci de Jus de rflurrrs 

20 O DÉ 1PUEEES MÂCHM S 

400 G DE PÂTI" VEUILLE 1 EE 

\bO G (lOQ + hO) DE RRIRPr 

G E : r . (r|N ET GROS). POIVRE (nQID ET DU 

MOULIN) - EAU 

Accompagnement préconisé 

Une soir irÀ? .Tir.Wafiyeo i le fouilles de 
céleri "vert clair r de roquette et de t révise. 

Conseil ou sommelier 

Me\!(<\(iuk (bourgogne) 


Astuces du chef 

Ne laissez jamais /es noix dons /eau 
car elles s'en gorgeraient et h 
rendraient à h cuisson. 

5i vous le désirez , vous pouvez 
également faire cuire ies légume s au 
beurre demi-sel. 


Coques-Coques de Saint-Jacques 
au beurre de truffes 


La pâte feuilletée et les noix 

Étalez la pâte feuilletee. Découpez 4 bandes de 5 cm de large et mettez-les au réfri- 
gérateur. 

Détachez la noix avec le corail et la barbe avec le couteau doffice. Lavez les noix puis 
faïtes-les sécher sur un linge et réservez au réfrigérateur 

Là JULIENNE 

Coupez les légumes en fins bâtonnets pour obtenir une julienne. Ce type de prépa- 
ration, largement utilisé par les grands cuisiniers, permet d'obtenir une cuisson à 
coeur et de garder les légumes très tendres. Faites cuire ces derniers dans une petite 
sauteuse avec le beurre et un peu d'eau. Ce mélange beurre et eau leur permettra de 
garder un aspect legerement croquant. Àjoutez-y le poireau, puis, lorsque celui-ci a 
perdu sa rigidité, mettez la carotte. Faites cuire a petit feu en plaçant un papier cuis- 
son sur le dessus. 

Les coquilles garnies 

Récupérez 4 belles coquilles vides, lavez-les. Garnissez chaque coquille avec la 
julienne de légumes. Si les noix sont très épaisses, coupez-les en deux. Disposez-les 
dans les coquilles et assaisonnez-les avec le sel et le poivre. Après avoir reconstitué 
la coquille avec le couvercle, fermez-la avec de la pâte feuilletée encore crue. Veillez 
a bien superposer les extrémités. Dorez à l'oeuf. Faites cuire au four, à 160 D C, pendant 
TO min, 

La SAUCE 

Dans une casserole, portez a ébullition le jus de truffes et l'eau. Fouettez rapidement 
en incorporant le beurre : c'est ainsi qu’il va épaissir la sauce et lui donner sa consis- 
tance crémeuse. Salez et poivrez. Ajoutez les truffes hachées. 

Le dressage 

Servez les coquilles sur une assiette avec un peu de persil haché et présentez la sauce 
dans une saucière. Ajoutez du gros sel, du poivre noir et des baies roses à du riz sau- 
vage, dressez des petits dômes avec ce mélange et présentezdes sur I assiette avec 
les coquilles. 


ATELIER SAI.NMACOUES 


Préparation 30 min 
Cuisson 20 min 
Ustensiles 1 mixeur 
I COUTEAU D'OFFICI 
1 COUTEAU À POISSON 
1 CASSEROLE OU MÀRM'TE 
' PLAT AL TANT AU l-OUP 

Pour 4 personnes 

IA GROSSES NOIX DE $AINT-JaCQULS 
IOO O DE OAVEAP 
I T JUS r ) r l CITRON 
OULLOULS BRINS DE ClBOLJL I TIT 
? ni DT CPÈME EQAÎGIir 
M G DL BI UPPE 
1 DI DT riJME'l DE POrSSON 
SEL, POIVRE 


Variantes 

Pour (.uie scivr?m /j/us originale, saupou- 
dre/ d'une chapelure de pistache. 

Vans pouviv éf/a/ume.uf changer j'a 
soucu t'.n utr/isanf une vinaigrette a 
hase d huiles de noisette, nf d'oiive et 
de célert branche [rais c iseié. 

Conseil du sommelier 


Ravioles de Saint-Jacques au caviar 


Les ravioles 

Préchauffez le four à 220 °C afin qu’il ait atteint la température désirée lorsque les 
ravioles seront enfournées. 

Epluchez les coquilles Saint-Jacques (voir p. 118) puis passez les noix rapidement dans 
l'eau froide. Avec un couteau pointu* coupez-les dans l'épaisseur, pas trop finement, 
afin d obtenir I espace suffisant pour y placer le caviar. Pour réussir cette opération 
posez la noix sur une planche et maintenez-la avec le plat de la main, Coupez-la d'une 
seule traite avec un couteau à lame lisse, surtout pas crantée, pour ne pas la déchi- 
queter Garnissez le centre de chaque noix avec une cuillerée à thé de caviar. 
Ré servez-en un peu pour la sauce. Recouvrez avec une deuxième rondelle de Saint- 
Jacques, pour donner la forme d f un ravioli. Appuyez pour que les rondelles se collent 
l'une a lautre. 

La sauce 

Réduisez des 2/3 le fumet de poisson (voir p. 12) et le jus de citron. Portez a ébullition, 
ajoutez la crème puis réduire à nouveau. Ppur vérifier que la réduction est à point, 
trempez une cuillère : la crème doit en napper le dos. 

Là CUISSON 

Posez les ravioles de Saint-Jacques sur un plat beurré, salez, poivrez et passezdes 
rapidement au four pour les cuire a peine. Versez dans la sauce le beurre de cuisson 
des Saint-Jacques en émulsionnant ce dernier, puis ajoutez le reste du caviar et la 
ciboulette finement ciselée. 

Le dressage 

Montez les ravioles en colonne, comme une lasagne, et arrosez-les avec la sauce. 
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ATM irfi SAINT-JACQUES 


Coquille Saint-Jacques à la réglisse, 
flan de Romanesco 




Préparation i f. 10 min 
Cuisson 4L. min 
Ustensiles i fouet 

i puuoi - 1 CHINOIS 
i non F ANTl AriHÉSlVt 
4 PAME QUI N 'i DE UQRÉS 


Les brochettes 

Epluchez les coquilles Saint-Jacques (voir p, 11S), Passez les noix dans I eau froide puis 
faites-les sécher sur un linge, Poêlez-les très rapidement dans de l'huile d'olîve 
chaude dans une poêle anti-adhésive jusqu'à obtenir une belle couleur noisette, des 
2 côtés (voir p, 122), Confectionnez les brochettes en enfilant les noix de Saint- 
Jacques sur les bâtonnets de réglisse à raison de 4 pièces par brochette. 


Pour 4 personnes 

16 noix de Saint-Jacques 
JjQO G DL CIIOLJ Pomantsco 
1 ÉCHALOTE A UA1GNNEIS DL RÉGI I5SF 
1Û G DI' RÉGI ISSr FN HOlJDnF 
QUELQUES FEUILLES UE MELISSI FRITE 
UNE' DOIJ7AINF nr C.FRNFAUX LIE NOIX 
200 G DE UEUPRE - 2 ŒUI S FNïrERS 
1 JAUNE D'tTUr - 1 DI DF I AIT 
5 UL \2 + l) Ut ORL MF FL FUPETTE 
1 D. DF ViN Bl ANC NOIX DF M.USOADF 
SEL (l I N r QPOS), POIVRE 


Le flan 

Faites cuire le Romanesco dans de l'eau bouillante salée. Ajoutez le gros sel juste 
avant de plonger les choux pour qu'ils gardent une belle couleur verte puis faïtes-les 
refroidir dans de l'eau bien froide, cela interrompra la cuisson. Après les avoir égout- 
tés, mixez-les au robot, incorporez les oeufs entiers, le jaune, le tait et 2 dl de crème 
fleurette puis assaisonnez avec le sel, le poivre et la muscade. Remplissez les rame- 
quins beurrés avec ce mélange et faites cuire au bain-marie 30 min r 

La sauce 

Émincez une échalote et faites-la cuire dans le vin blanc. Ajoutez la réglisse en poudre 
sans matière grasse et faites réduire. Portez 1 dl de crème fleurette à ébullition, émul- 
sionnez le beurre puis montez au fouet. Laissez réduire de moitié. Salez et poivrez 
puis passez la sauce dans un chinois. 


Accompagnement préconisé 

Une julienne de colt?/ i ftil. 


Conseil du sommelier 

Muscade (Loire. pays nantais.! 


Le dressage 

Salez et poivrez les brochettes. Démoulez le flan au centre de l'assiette et faites che- 
vaucher légèrement la brochette. Nappez de beurre à la réglisse tout autour. Décorez 
dune feuille de mélisse frite. Présentez les brochettes avec 2 ou 3 cerneaux de noix, 
posez ces derniers l'un sur l’autre et disposez quelques sommités de Romanesco sur 
le flan. 


Astuces du chef 

On peut laisser des sornmtés de chou 
dans te flan pour une consistance 
plus fermer 

Mous pouvez également ajouter 
aux noix quelques 'éclats'' ou fins 
bâtonnets de réglisse. 



• * 
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12Û ATR im SAINT- .JACQUES 


Noix de Saint-Jacques, effluve de whisky, 
riz basmati et sauce au corail 


Préparation Ah min 
Cuisson t>o min 
Ustensiles i cocoi il 

I POÊLE AiNTl ADHÉSIVE 1 SAUTRJSr 
1 CHINOIS - 1 TAMIS. - I COIJVI lïdl.L 
1 CASSEROLE ■ PARIEP SULEUPlSÉ 

Pour 4 personnes 

r Rn i rs noix Dr Saint-Jacques 

1 Échalote émincée i éch algie ciselée 
Gcn purs nniNDii l rs Dr crRrrun 

2b CL (üOU o) DE PI/ UASMAII 
40 r, too 4 10) Dr RRjppr 

2 DL DL CPEME ELEUPE1 IE 1 jAUNE DUzUh 

2 ci n'iu.m r d'oi ivr - s ci Dr whisky 

SEL, POIVRE - EAU 


Accompagnement préconisé 

Ces coquJ/es peuveni ê(re accompa- 
gnées tic pohls dés de noix de Sa.rip 
Jacques réchauffé;?, au four que vous 
incorporerez dans Ju sauce corail. 


Le conseil du sommelier 

Ouunndnwu. Tnuniitm) 


Astuces du chef 

Ne faites pas bouffir ia sauce après 
avoir ajouté la crème, cela risquerait 
de la faire tourner. 

Servez les noix de Saint-Jacques au 
dernier moment sur le riz pour quelles 
gardent fout leur moelleux. 

Par ailleurs, vous pouvez conserver les 
dardes de Saint-Jacques nettoyées au 
congélateur a/in de préparer ï fumet 
de Saint- Jacques comme un fumet de 
poisson (voir p. 12). 


Préliminaires 

Ouvrez les Saint-Jacques, retirez-les de la coquille puis lavez-les abondamment, sans 
les parer (voir p.118). Séparez ensuite la noix, le corail et la barbe. Séchez bien les noix, 
tranchez-les dans l'épaisseur en trois disques minces et réservez. Nettoyez le corail, 
pas$ez-le au tamis pour l'écraser, mélangez au jaune d'œuf et réservez pour la finition 
de la sauce. Dans une sauteuse, faîtes mousser 15 g de beurre, ajoutez les barbes de 
Saint-Jacques et 1/2 échalote émincée. Faites sauter vivement. Mouillez avec un peu 
d'eau froide, faites cuire doucement ÎO à 12 min, puis passez au chinois et réservez. 

Le rlz 

La cuisson du riz est assez délicate. Avec ces conseils, vous obtiendrez un riz parfumé, 
à la fois ferme sans être dur. Préchauffez le four a 210 °C. Dans 15 g de beurre, faites 
cuire doucement l echalote ciselée, ajoutez le riz, et faïtes-le rouler dans le beurre 
avant de l'assaisonner. Mouillez avec 2 doses 1/2 d'eau (soit environ 62,5 cl) pour une 
dose de riz, portez à ébullition, couvrez d'un papier sulfurisé et d'un couvercle et lais* 
sez cuire au four 25 min environ. Après cuisson, égrainez le riz à la fourchette, ajoutez 
les ÎO g de beurre restant en mélangeant délicatement. Améliorez l'assaisonnement 
au besoin puis placez dans un récipient propre et réservez. 

La sauce 

Pour qu elle soit onctueuse, la sauce doit être réduite en deux fois. En effet, si vous 
ajoutez la crème sans la réduction préalable, elle sera détrempée et d'une consis- 
tance trop liquide. Par ailleurs, l'ajout du jaune d'œuf au dernier moment lui donnera 
un liant incomparable. 

Dans un sautoir, faites réduire des 5/4 le whisky avec 1/2 échalote émincée. Mouillez 
avec le jus des barbes de Saint-Jacques et faites réduire des 2/3. Ajoutez la crème, 
réduisez de nouveau légèrement et passez au chinois. Corrigez l'assaisonnement et 
réservez au bain-marie. Au moment de servir, liez la sauce avec le mélange corail de 
Saint-Jacques et jaune d'œuf. 

Les noix de Saint- Jacques 

Chauffez vivement une poêle sans matière grasse. Salez et poivrez les noix de Saint- 
Jacques sur chaque face. Lorsque la poêle est très chaude, versez l'huile d'olive et 
ajoutez aussitôt les noix. Faites cuire très rapidement (30 à 45 s de chaque côté), la 
surface de chaque disque doit être bien colorée maïs la chair légèrement translucide. 
Réservez au chaud, 

LE DRESSAGE 

Sur chaque assiette, dresser un dôme de riz et entourez-le de sauce au whisky. 
Disposez les noix de Saint-Jacques sur le riz en les faisant se chevaucher légèrement. 
Badigeonnez-les avec du beurre fondu pour les lustrer, décorez de brindilles de 
cerfeuil et servez. Vous pouvez également dresser cette recette dans un grand plat 
pour plusieurs personnes. 


Brochettes de Saint-Jacques 
à la branche de romarin 


» * • 


Préparation so min 
Cuisson & min 
Ustensiles i mixtur 
cou i eau 

i pon r anti adhêsive 

I PASSOIRE I INE 


Pour d personnes 

62 NOIX DE SAINI-JACQUrS 

3 GROS OURSINS DE ROCHE 

26 GIROLLES - 2 l'a I Al OTES 

ti BRANCIITS FINES UE PO, MARI N DL "■? CM 

DE lONG - GE MÉVRr, ROMARIN 

200 G DF HEURNE VINAIGRL BAI SAMIQUE 

1 UL UE VIN Bl ANC 

sn (fin et gros) ei poivri noir 


Accompagnement préconisé 

Des /eui/ies dtù sa/ade frévise. 


Le conseil ou sommelier 

Maçon blanc (bourgogne) 


Les noix de Saint- Jacques 

Épluchez les noix de Saint-Jacques (voir p. 118), passez-les dans l'eau froide puis faites- 
les sécher sur un linge. 

Les GIROLLES 

Cest une opération essentielle dans le déroulement de cette recette car les girolles 
doivent être cuites lentement pour ne pas durcir a la cuisson et, dans le même temps, 
garder leur moelleux. L’association de vinaigre balsamique au goût sucré et l'addition 
d’eau pour alléger la sauce leur donnera un Fondant incomparable. Procédez ainsi l 
faites cuire à feu doux les girolles pendant i h dans du vinaigre balsamique auquel 
vous ajoutez un peu d'eau, du romarin et du genièvre ciselés, du poivre noir concassé 
et du gros sel. Égouttez bien, 

La marinière 

Faites cuire les échalotes avec le vin blanc et quelques aiguilles de romarin pendant 
}Q min. Passez cette marinière et jetez-y les noix de Saint-Jacques pour les pocher 
2 min f pas plus. 

Les coraux 

Ouvrez les oursins, récupérez les langues et nettoyez soigneusement les coques. 
Passez le jus de cuisson des noix de Saint-Jacques dans une passoire fine, monter la 
cuisson avec le beurre coupé en petits morceaux puis versez-le sur les coraux. Battez 
cette préparation avec un mixeur puis remplissez les coques immédiatement. Formez 
les brochettes : piquez les noix sur les branches de romarin en les intercalant avec les 
girolles confites. Rectifiez l'assaisonnement si nécessaire. 

Le DRESSAGE 

Passez les aiguilles de romarin au four et posez-les sous les coques doursin. 
Présenter ensuite les brochettes côte a côte sur la gauche de la coque. 


Astuce du chef 

Vous pouvez aussi ajouter dans ies 
coques des carottes jardinières 
caraméiisées. 



ATELIER 

POISSONS 
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Pour juger de la fraîcheur d'un poisson, regardez-le attentivement : un poisson frais n'est jamais sec, plutôt poisseux au 
contraire, les yeux sont bien remplis, la peau brillante mais sans excès, les branchies doivent être d'un rouge soutenu et 
d'aspect mouillé. À éviter absolument, les branchies rosées avec des traces blanchâtres. Attention, la brillance de la peau 
est parfois artificielle : certains commerçants peu scrupuleux l'enduisent en effet de blanc d'œuf délayé dans de leau.» 
La nageoire caudale doit être plutôt molle, surtout pas sèche. Enfin, s'il s'agit d'un poisson qui a été congelé, cela doit 
être obligatoirement indiqué. 

Préparer un poisson 

Pour préparer votre poisson, ouvrez-le avec un couteau pointu, de la bouche à l'anus et videz-le, Réservez éventuelle- 
ment les foies qui sont succulents et passez l'intérieur du poisson sous l'eau du robinet pour retirer tous les petits 
déchets. S'il s'agit d un poisson è écailles, utilisez un couteau spécial et T a défaut, une coquille Saint-Jacques. 

Le saint-pierre 

Ce poisson de roche côtier, de forme ovale, est l'un des meilleurs poissons marins. Malgré ses 30 à 50 centimètres de 
long, il ne fournit guère plus de quatre portions : la tête, les nageoires et les arêtes représentant un Important volume 
de déchets. Lorsque vous le préparez, n'oubliez pas de couper la nageoire dorsale avec des ciseaux car elle est très 
piquante. Sa chair blanche et ferme (qui se détache très facilement) est exquise. Le saint-pierre se cuisine de mille façons 
et entre dans la composition des bouillabaisses et des soupes de poissons. 

Le cabillaud 

Cest le nom usuel de la morue fraîche. Sa chair blanche et feuilletée est très délicate, aussi te cabillaud se prête-t-il a de nom- 
breuses préparations chaudes ou froides r poché, rôti, plus rarement grillé. Préférez les poissons de ligne, de 2,5 a 3 kilos, qui 
sont en général pêchés par des petits bateaux et ramenés rapidement au port. Les gros cabillauds, les plus répandus, sont 
habituellement vendus en tranches 1 en filets ou en tronçons ; ils présentent ainsi l'avantage de laisser peu de déchets. 

Le saumon 

Evitez le saumon d'élevage — on ignore la plupart du temps la manière dont II est nourri et sa chair a tendance à s'émiet- 
ter et n'achetez que du saumon sauvage, plus savoureux, plus ferme. Il se prépare entier ou détaillé en darnes ou en 
tranches, La partie la plus noble est située au milieu du poisson. Les cuissons sont multiples : au court-bouillon, au four, 
sauté au beurre voire è la broche. Le saumon se déguste chaud ou froid et peut être farci. 

Le thon 

Il en existe plusieurs espèces, mais deux seulement se trouvent couramment chez les poissonniers (les autres, comme 
lalbacore, servant surtout en conserverie) : 

- le germon, ou thon blanc, se vend frais chez le poissonnier, de fin mai à début octobre. Il se cuisine en tranches, braisé 
ou grillé. 

- le thon rouge se pêche en Méditerranée et dans les mers tropicales. Son poids moyen est de ÎOO a 125 kilos. Sa chair, 
qui devient rouge à maturité sexuelle, est meilleure un peu rassise (8 jours). Elle doit être brillante. Si elle devient mar- 
ron, c'est que le poisson est avarié. Le thon se prépare le plus souvent en tranches, è mariner, à braiser ou à cuire en 
daube. Évitez de le griller car il est un peu sec. 

Le bar 

Baptisé loup" en Provence, El est aussi appelé "perche de mer' 1 et vient de Méditerranée. Long de 35 à 60 centimètres, 
il est assez rare, donc onéreux, et sa chair maigre et délicate présente peu d'arêtes. Il se prépare surtout grillé ou poché 
et peut, comme le saumon, être farci. 
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Pour juger de la fraîcheur d'un poisson, regardez-le attentivement : un poisson frais nest jamais sec r plutôt poisseux au 
contraire, les yeux sont bien remplis, la peau brillante mais sans excès, les branchies doivent être dun rouge soutenu et 
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est parfois artificielle : certains commerçants peu scrupuleux l'enduisent en effet de blanc d'œuf délayé dans de l'eau... 
La nageoire caudale doit être plutôt molle, surtout pas sèche. Enfin, s'il s'agit d un poisson qui a été congelé, cela doit 
être obligatoirement indiqué. 

Préparer un poisson 

Pour préparer votre poisson, ouvrez-le avec un couteau pointu, de la bouche a lanus et videz-le, Réservez éventuelle- 
ment les foies qui sont succulents et passez l'intérieur du poisson sous leau du robinet pour retirer tous les petits 
déchets. S'il s'agit d’un poisson à écailles, utilisez un couteau spécial et, à défaut, une coquille Saint-Jacques. 

Le saint-pierre 
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de dechets. Lorsque vous le préparez, n'oubliez pas de couper la nageoire dorsale avec des ciseaux car elle est très 
piquante. Sa chair blanche et ferme (qui se détache très facilement) est exquise. Le<saint-pierre se cuisine de mille façons 
et entre dans la composition des bouillabaisses et des soupes de poissons. 

Le cabillaud 

C'est le nom usuel de la morue fraîche. Sa chair blanche et feuilletée est très délicate, aussi le cabillaud se prête-t-il à de nom- 
breuses préparations chaudes ou froides r poché, rôti, plus rarement grillé. Préférez les poissons de ligne, de 2,5 a 3 kilos, qui 
sont en général pêchés par des petits bateaux et ramenés rapidement au port. Les gros cabillauds, les plus répandus, sont 
habituellement vendus en tranches, en filets ou en tronçons : ils présentent ainsi l'avantage de laisser peu de déchets. 

Le saumon 

Evitez le saumon d'élevage - on ignore la plupart du temps la manière dont il est nourri et sa chair a tendance à s'émiet- 
ter — et n'achetez que du saumon sauvage, plus savoureux, plus ferme. Il se prépare entier ou détaillé en darnes ou en 
tranches. La partie la plus noble est située au milieu du poisson. Les cuissons sont multiples : au court-bouillon, au four, 
sauté au beu rre voire â la broche. Le saumon se déguste chaud ou froid et peut être farci. 

Le thon 

Il en existe plusieurs espèces, mais deux seulement se trouvent couramment chez les poissonniers (les autres, comme 
l'albacore, servant surtout en conserverie) ; 

- le germon, ou thon blanc, se vend frais chez le poissonnier, de fin mai a début octobre. Il se cuisine en tranches, braisé 
ou grillé, 

- le thon rouge se pêche en Méditerranée et dans les mers tropicales. Son poids moyen est de IOO à 125 kilos, 5 a chair, 
qui devient rouge a maturité sexuelle, est meilleure un peu rassise (8 jours). Elle doit être brillante. Si elle devient mar- 
ron, cest que le poisson est avarié. Le thon se prépare le plus souvent en tranches, a mariner, à braiser ou a cuire en 
daube. Evitez de le griller car il est un peu sec. 

Le bar 

Baptisé "loup' 1 en Provence, il est aussi appelé "perche de mer'' et vient de Méditerranée. Long de 35 à 80 centimètres, 
il est assez rare, donc onéreux, et sa chair maigre et délicate présente peu d'arêtes. Il se prépare surtout grillé ou poché 
et peut, comme le saumon, être farci. 
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Apprentissages 
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Tranche de cabillaud laqué au miel 
de gingembre et au saké 


l-aire un méli-mélo do légumes 

Confn o dos kumquats 

Préparer un miel de grngembrC! nu y-.uk é 


Lever un po : sson ol lo laque 


Duo de saumon et chèvre frais 
a l’huile dolive 


Réaliser des panoequets 
Travailler lo nhnvrn frais 
f aire une vinaigrette au*. hor bos 
Coupei In saumon 


Blanquette de saint-pierre à l'an i s 
étoilé et tomates confites 


Confire des tomates 

Réaliser un |us a lanis étoilé 
Cuire dos filets de saint piem 


Aller-retour de thon, chips de 
légumes et anchoïade corsée 


Réalise?!' dns nhips de légumes 

T aire une ancho v ade 

Saisir In thon peur une cuisson grillée 


Filets de bar è I échalote et ail 


Confire les échalotes et l'ail 


confits et son aigre-doux de gamay Renier des file! s de bar 

Réaliser une sauce aigre-douc.f 


Avne: une viande ou un poisson grillés 
Avec un pavé de saumon 
Pour assaisonner une salace de 
carottes et d'er.dives 


Dans des feuilles ae brick, a la tapcnabo 
Sur toute salade mélangée 


Dans une ter ri no provençale, avec de la 
mo7arella et dos olives 
Avec dos kumquats séchés 


Avec une viande grillée 
Avec des r.rudikC, en bu’fet 
Avec un coul-s de tomate 

Avne du gibiei 

Avec des queues de crevettes sautées 
ou du porc 
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Tranche de cabillaud laqué 
au miel de gingembre et au saké 


Préparation 45 min 
Cuisson 5 min pour le cabillaud 
Ustensiles plusieurs couteaux 
1 POÊLE - 1 PINCEAU 
1 CHINOIS PIN - 1 PINCE A ARETES 
1 CASSEROLE 

Pour 4 personnes 

LiéO G DE CABILLAUD 

100 G DE FÈVES 

IOO G DL PETITS POIS 

100 G DE ROQUETTE 

300 G DL BL ANCS DE PQiRËAUX 

1 fl BOTTE DE CIBOULETTE 

30 G DE GINGEMBRE 

12 LAMELLES DE KUMQUATS SECHES 

l/.3 DL DE MIEL D'ACACIA 

l/s DL. DT SAUCE SOJA 

l/3 DL DL JUS DI VOL AN I E 

20 G DE SUCPË 

? DL d'huii F d'oi.ive 

20 CL DEAU 
50 Cl DE SAKE 


Variante 

Vous pouvez remplacer le miel de 
gingembre par un miel d'Espagne de 
romarin, d'oranger ou dé\icalgptu$ t qui 
sont particulièrement parfumé s. 

Le conseil du sommelier 

Champagne rosé 


Les filets de cabillaud 

Préchauffez le four à 90 °C pour la cuisson des kumquats. 

Levez les 2 Filets de cabillaud à laide d'un couteau "filet de sole", Fendez le dos du 
poisson sur toute sa longueur en suivant l'arête centrale. Coupez chaque filet en 
2 pavés. Retirez les arêtes avec la pince prévue à cet effet. 

Les légumes 

Lavez les blancs de poireaux et la roquette* Ecossez les fèves et tes petits pois puis 
faites-les blanchir à l'eau bouillante quelques minutes. Faites également blanchir les 
de poireaux, taillez-les en biais afin de donner aux tranches la forme d un sifflet puis 
colorez-les dans une poêle avec de l'huile dolive. 

Les kumquats 

Faites blanchir les tranches de kumquats 1 min dans de l'eau chaude* puis séchezdes 
sur un torchon. Préparez un sirop avec 20 cl d'eau froide et 20 g de sucre. Trempez 
les tranches de kumquats dans le sirop puis laissez-les sécher 1 h au four. 

Le laquage 

Poêlez les pavés de cabillaud dans de l'huile dolive (a 90 D C) r simultanément aux 
fèves et aux petits pois. Dès qu’ils sont chauds* mélangez les légumes à la roquette 
froide. 

Ajoutez le gingembre à la sauce soja et incorporez le tout dans le miel. À l'aide d'un 
pinceau* appliquez cette préparation sur les morceaux de cabillauds et passez-les 
sous un gril pour les laquer. Répétez l'application du miel de gingembre pendant l'opé- 
ration* 

La sauce 

Faites réduire le saké, ajoutez le jus de volaille. Passez la sauce au chinois fin. 

Le dressage 

Présentez les pavés de cabillaud sur les assiettes, disposez les légumes verts ainsi que 
les sifflets de poireaux. Entourez d'un cordon de sauce. Décorez avec les lamelles de 
kumquats séchés et la ciboulette ciselée. 
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Astuce du chef 

Si vous souhaitez obtenir un goût de 
poisson demi-set, faites mariner te 
cabillaud ou gros set pendant Ï5 min, 
puis tavez-te avant de te cuire. 
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Préparation i ii so 
Ustensiles i spatule 

I HLM ALIMLN r Al l-ï E 

i poo.r a nouii i r unie 

1 PINCES À Afîf ISO 
T COUTEAU 

Pour 4 personnes 

4 FINI-.S IPANOHrS Dr SAUMON CPU 

50 G D OUVES NOIPES COUPLES I..N f INS 

MOROTÀUX 

1 DO I I E DE CEPI-EUIL 

1 ROT T T DANTTU 

20 G DE CIUOULE1 IL USE I E L 

l r .lus nr ? citrons 

200 G DE CHÉVPL E EÎAIS 
1 DI DE CRÈME UHT 

r di d'huile: d'olive 

5 G DE SEL DE GUTRÀNDE 

5 G DE ROIVRE NÜIP CONCASSÉ 


Accompagnement préconisé 

/i j/iennc de léijntTHî!-. roupt's ires 
finement. 

Le conseil du sommelier 

('hniviiu-ii'v.uitniidr-rï b /a ne 


Duo d 


e saumon 


et chèvre frais à I huile d olive 


Le saumon 

Préparez les 4 tranches de saumon. Eliminez les parties trop dures et retirez les 
arêtes avec la pince prévue a cet effet. Cette opération doit être effectuée avec soin 
car le poisson va être servi cru ; il doit donc présenter un aspect parfait et ne plus 
contenir d'arêtes. Placez les tranches de saumon sur du film alimentaire, salez, poi- 
vrez et lustrez au jus de citron avec un pinceau. 

Les pannequets 

Travaillez le chèvre à la spatule, avec un filet d'huile d'olive, la crème et une partie de 
la ciboulette. Le tout doit être bien amalgamé. Corrigez l'assaisonnement si néces- 
saire. 

À l aide d'une poche munie d'une douille unie (ou lisse), déposez sur chaque feuille de 
saumon une petite quenelle de chèvre. Moulez avec le film alimentaire, Faites 
prendre 1 h au frais, 

La vinaigrette 

Réalisez une vinaigrette avec le jus de citron et l'huile d'olîve restants. Assaisonnez. 
Âpres avoir effeuillé l'aneth et le cerfeuil, ajoutez les herbes ciselées mais non 
hachées. Gardez-en un peu de côté pour le dressage. 

Le dressage 

Disposez un pannequet, coupé en trois morceaux, sur le bas de chaque assiette avec, 
au centre, un mélange d'herbes (le reste de cerfeuil, d'aneth et de ciboulette). Ajoutez 
les olives, le sel de Guérande et le poivre sur le saumon. Recouvrez d'un trait d'huile 
d'olive et présentez la vinaigrette tout autour. 


Astuce ou chef 

// est possible d'ajouter des petits 
morceaux de saumon fumé dans 
le chèvre. 


Blanquette de saint-pierre à lanis étoilé 
et tomates confites 


* * 


Préparation 30 min 
Cuisson 15 min 

Ustensiles plusieurs couteaux 
1 càssepoü: - 1 f ourT 

1 CHINOIS ÉTAMINE 


Pour 4 personnes 

ahü o nr ru rr de sain i pierre 

I UL UL I UMI I DE POISSON (vOlli □. VJ>) 

so O d'échalote asn rr 
'? TOMATES 

10 G DANIS HTOIL r (badiane] 

OU I- 1 QUELS PLUCHES DF Cl nmill 
1 BRINLUL.I r Dr TP VM 
A 00 G DE QLANC DJ POIPrAUX UNS 
SO G de: r ROM AGE BLANC (i ype I-jorü) 

1 GOUSSE d'ail COUPIT f K I AMH EPS T RLS 

riNrs 

I DI DE' VIN m ANC 
S C_ lVhU:LL D'oi I Vf 
sn riN r POIVRE. DU MOUI 'N 


Accompagnement préconisé 

Un risotto .'Tohjf'c Scw; avec de la 
Cfù.Tio lïqfufde. 

Varfante 

il ust po^wbic de réaliser cede recette 
eu æmptaça.'ïf ,'n i-.uinl pierre pai du 
turbot. 

Le conseil du sommelier 

Suvcnniércis (Loire) 


Le jus à l’anis étoilé 

Porter à ébullition le vin blanc et l'échalote. Ajoutez l anis étoilé et le fumet de pois- 
son. Laissez cuire à feu doux au moins 30 min. Passez au chinois étamine : vous devez 
récupérer 1 dl de jus de cuisson. 

Les tomates confites et les sifflets de poireaux 

Préchauffez le four à 70 °C. 

Epluchez les tomates en les plongeant 30 s dans d'eau bouillante 1 la peau senlèvera 
delle-même. Retirez l'intérieur avec une petite cuillère, après avoir coupé les tomates 
en deux. Détaillez 12 triangles dans la chair obtenue. Passez-les dans un filet d'huile 
d'olîve et ajoutez du sel, du poivre, l'ail et quelques feuilles de thym. Mettez les 
tomates à confire au four 25 min environ. 

Taillez les blancs de poireaux en biais puis faites-les cuire à la vapeur pendant 20 min. 

Le filet de saint-pierre 

Découpez le filet de saint-pierre en 12 morceaux de 50 g. Assaisonnez. Versez l'huile 
dolive dans une poêle. Quand elle est bien chaude, saisissez rapidement les mor- 
ceaux sur chaque face jusqu a ce qu'ils soient légèrement colorés. Retirez-les et épon- 
gez-les sur un torchon pour enlever la matière grasse. 

La sauce 

Versez le jus à l anis étoilé dans la poêle de cuisson du saint-pierre (sans l'avoir vidée 
de son huile). Hors du feu, incorporez le fromage blanc en fouettant vivement. 

Le dressage 

Disposez les morceaux de saint-pierre 3 par 3 dans des assiettes creuses. Rectifiez 
l'assaisonnement puis saucez généreusement les morceaux de poissons. Posez au 
centre de chaque assiette lanis étoilé, 3 quartiers de tomates confites, les sifflets de 
poireaux et une pluche de cerfeuil. 


Astuce du cmef 

Me faites pas trop eufre le saint-pierre 
car if a tendance à durcir. 
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All.L l'I I) POISSONS 


• • 


Aller-retour de thon, chips de légumes 
et anchoïade corsée 


i 


J 


I 


I 

| 

I 


Préparation aq min + marinade 
Cuisson 6 min pour i r thon 
Ustensiles plusieurs cgum.adx 
i GNn - i rmrrusr - 1 mixrir 

1 CASSEROLE AVEC UN COUVI ROLE 
VAPRJR 
1 CHINOIS \ IN 

Pour 6 personnes 

6 MLDAII IONS OP 160 G DÉ I AILLES AU 
CENTRE DU MUT Dr THON (ri ION RI ANC 

de pprrrRENCE) 

6 FILETS DANOHOIS SAI ÉS 

1 POIVRON ROUGE I POIVRON JAUNI 

1 RADIS RI ANC - 1 .JEUNE POIREAU 

1 COURGETTE - I CAROME 

ISO G DE cri r R I RAVE 

\/2 ÜOI I E Ut PENSII HACHÉ 

QUEI ours BRINS DE CIROULI TTE 

'i GOUSSI S DAIL 

LE JUS d'i CITRON 

1/2 L D'HUILE À ERIRI 

i dl d'i mu r d’oi ive 

SEL ET POIVRE DU MOUI JN 


Préliminaires : le thon et les légumes 

Faites mariner dans un peu d'huile d’olive les médaillons de thon quelques heures 
avant leur cuisson. 

Détaillez en bâtonnets les poivrons rouges et jaunes ainsi que la courgette. Faites 
cuire ces légumes simultanément à la vapeur, pendant 5 min, en veillant à ce qu'ils res- 
tent fermes. Réservez sur une plaque jusqu a refroidissement complet. 

Les chips de légumes 

Taillez le blanc de poireau en fine julienne et faites-le frire dans une huile à MO “C, 
puis réservez-le sur du papier absorbant. 

Épluchez la carotte, le radis blanc et le céleri rave puis coupez-fes en fines tranches. 
Faîtes frire dans la même huile que les poireaux, a 140 D C n puis égouttez-les sur du 
papier absorbant. Salez l'ensemble des légumes frits juste avant de servir. 


L'ànchoÏADE 

Mettez les filets d'anchois dans un mixeur, allongez avec le jus de citron et montez à 
l'huile d'olive. Passez ensuite au chinois, additionnez d'un peu de ciboulette, de per- 
sil et de quelques tours de moulin à poivre. Faites tiédir les légumes précédemment 
cuits â la vapeur dans un peu danchoïade, afin qu'ils prennent le caractère de la 
sauce. 

La cuisson 

Sur un gril préalablement chauffé, grillez superficiellement les deux faces du thon ; la 
chair doit être tiède mais rester crue è l’intérieur. 


Variante 

Il est possible do. æmp/urrr lr thon pur 
un uube porsson à chair ferme .■ 
daurade, espadon... 


Le dressage 

Disposez un lit de légumes au centre de l'assiette, posez le thon sur le dessus et 
entourez danchoïade. Présentez les chips de légumes sur le thon et la julienne de poi- 
reaux frits sur le côté. 


Le conseil du sommelier 

lokoy d'Alsa ce 


Astuce du chef 

Pour que le thon soit encore mieux 
imbibé, /aites-/e mariner fa veille de 
ta préparation. 
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ATM IFR ROISbUNS 


Filets de bar à I échalote et ail confits 
et son aigre-doux de gamay 


« * * 


Préparation bû min 

Cuisson 6 min poud les file. is ne bar 

Ustensiles i poêle 

I CA5SUJOI F 
PI USl EU RS COUTEAUX 
1 PINCE À ARÊTES 
1 CHINOIS FIN 

1 FOUET 

Pour 6 personnes 

1,Û KO DE ISA P 

7 DI Dr TOND DF VEAU (VOIR P. Il) 
l& ÉCHALOI LS 

7 TÊTrS d'au 

2 BRINS DL 1HVM 

? BRINS DF ROMARIN 
1 EEUIL I I DI- LAURIER 
30 G DL SUCRE 
100 G DE BEURPI. 

I h i d'iiuii.e d'olive 

1 DL DE VINAICPr or VIN 
QUELQUES PLUCHES DANE.I'H 
bC> CI Dr G AM AV 

10 G DE GROS SI I El B G DE POIVRE NOIR 

Accompagnement préconisé 

Petites pommas de terre cuites clam, 
de r/iui/c. à /eu doux. 

Le conseil du sommelier 

G a mai/ (Loire, iouraine) 

Variante 

Vous pouvez paner tes filets de bar 
avec des ptnins de sésomo. 


Astuce du chef 

La cuisson de s échalotes et de l'ail 
peut être e//ectuée 2 jours avant la 
préparation ; ils prendront ainsi plus 
de saveur. 



Les échalotes et l'ail confits 

Epluchez la première peau sèche des échalotes, Réservez-en quelques-unes pour le 
dressage. Détaillez le tête d’ail en gousses et ôtez les germes. 

Faites cuire l'ail et les échalotes, séparément et très doucement, dans un peu d'huile ; 
celle-ci doit les recouvrir. Ajoutez le gros sel, le poivre noir, le thym, le romarin et la 
feuille de laurier. La cuisson doit être menée pendant ÎO à 15 min, à feu très doux, pour 
que les aliments cuisent à cœur sans dégager d'amertume ; surveillez-la attentive- 
ment, Réservez. 

L'aigre-doux 

Mettez le sucre dans une casserole et faites chauffer à feu doux jusqu a l'obtention 
d une coforation de caramel brun doré. Déglacez au vinaigre en faisant très attention 
aux éclaboussures et faîtes réduire des ô/ 4 > Ajoutez le vin rouge et faites réduire à 
nouveau des 2/3. Ajoutez alors le fond de veau préalablement réduit, portez a ébulli- 
tion, assaisonnez, montez avec les 3/4 du beurre en battant au fouet, passez au chi- 
nois et réservez. . ,■ 

Les fuets de bar 

Levez les filets du bar (voir p. 134) et, après avoir retiré les arêtes, détaîllez-les en biais 
afin d'obtenir 6 losanges de 170 g environ. Incisez légèrement fa peau pour faciliter la 
cuisson. 

Faites bien chauffer l'huile avec une noix de beurre, assaisonnez le poisson et poêlez 
2 min de chaque côté en commençant par le côté peau. 

Le dressage 

Disposez le filet de bar sur l'ail et les échalotes confits. Incisez fa partie supérieure des 
échalotes réservées et posez-les sur le côté non coupé. Présentez la sauce tout 
autour et finissez par les pluches d aneth. 
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ATELIER 

POMMES DETERRE 


144 LA POMME DE TERRE 


Il existe deux types de pommes de terre : les primeurs que Ion récolte à la fin de l'hiver ou en début de printemps et les 
pommes de terre de conservation récoltées en août voire en septembre. 

Les variétés, nombreuses, seront choisies suivant les types de cuisson ou de préparation. 

Les plus grandes variétés : 

La Belle de Fontenay est disponible de juin à mars. De taille moyenne, sa texture est fondante et sa saveur, délicate. 
Idéale pour une cuisson a la vapeur. On doit levïter pour la purée, car elle fait de nombreux grumeaux. 

La binjte est disponible toute l'année. Sa chair blanche au goût d'amande s'avère excellente pour les frites. Elle reste fade 
en purée et farineuse à la vapeur. C'est néanmoins la variété la plus consommée par les Français ! 

La BFi5, disponible de juillet à mars, est parfaite sautée, en purée ou frite. 

La hidaho (ou russet), disponible toute l'année, est la reine des pommes de terre en robe des champs. 

La ratte est également disponible toute l'année en grandes surfaces. Avec sa peau et sa chair jaunes, elle est succulente 
à la vapeur et en gratin mais supporte mal detre réduite en purée, 

La roseval, disponible de septembre à avril, possède un petit goût sucré qui fait merveille lorsqu'elle est cuite en robe 
des champs ou à la vapeur. En revanche, elle devient collante en purée, 

La charlotte, disponible toute l'année, peut être cuite à l'eau ou rissolée. Elle agrémentera également les salades, tout 
comme la nicola. 

Conseils d'achat 

Une belle pomme de terre doit être ferme et compacte. Evitez celles qui présentent trop de taches bleues voire vertes 
(ces taches, dues à une exposition a la lumière, donnent un goût amer) ou des germes. 

La conservation 

Les pommes de terre se conservent sans problème quelques semaines, à condition de les placer à l'abri de la lumière et 

de l'humidité (la cave est idéale). Le mieux étant de les stocker dans un bac ou un seau que vous aurez doublé de papier 

journal, Secouez-les de temps en temps et ne les laissez jamais au réfrigérateur ; elles se couvriraient de taches bleues, 
i 

i 
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Recettes 


Apprentissages 


C'est excellent 


146 

Pommes de terre parisiennes, lai Hcr ci cuire des pommes de lorio Peur accompagner un pot-ci,;- fou 

cocottes et château, à l'anglaise scion h tradition 


147 

La Pomme purée Ritz Rcussir kl cuisson d’uno pu roc Avec une vundi - nu un pnisson grilles 


14Û 

Pommes de terre grenailles à la Confire des pommes do u*rre Avec -..n- - vmLïilU- gi lloo 

peau, au thym et au citron 


ISO 

• » Pâté de pommes de terre au lard Omo un polo do pommes do kirrc Avec, un mti no hiouf 

fumé 
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* * * Pommes de terre soufflées Bien l.aillm cl soi, Nier Ins pommes Avec un filet, de boeul 

do Lor re 
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Carré d'agneau sur darphin au 
thym 


Préparer un Cüi ro d Agneau 

I aire un darphin 


* • * 


Avec des cocos de Paimpnl ,iu Lhym 


I 


146 ATLLILR RQMMF DF TERRE 


PbÉPABATION 15 MIN 

Cuisson 20 à 30 min 

Ustensiles i couteau 

1 ÉCONOME 

1 CUILLÈRE A POMME PARVIENNE 

i cocoïTr ou sAUTrusr 

1 CASSEROLE 

1 PI AT DF SERVICE PGUP LES POMMES 
CHATEAU 

DES PE ms PLATS CREUX POUR LES 
COCOTTES ET PARISIENNES 

Pour 4 personnes 

1 KG POMMES DF TERRE MOYENNES (Br 15) 
<?0 G BEURRE CLARfFlÉ OU 2 C. À SOUPE 
DHUILE D'ARACHIDE ► 60 G BEURRE 
30 G DE BEURRE FRAIS (POUR I A riNITION) 
SEL 

Accompagnement préconisé 

Un bouquet d'herbes [rakhea variées. 

Le conseil du sommelier 

Miner vois 

(Languedoc-Roussillon rouge) 


Pommes de terre parisiennes, • 

cocottes et château, à l'anglaise 

Les pommes parisiennes 

Epluchez et lavez les pommes de terre, A laide dune petite cuillère a pommes pari- 
siennes, formez le plus de boules possible* Lavez-les, égouttez-les et séchez-les dans 
un torchon. 

Les pommes cocottes 

À laide d un couteau, "tournez' les pommes de terre de façon à obtenir des boules 
de la taille de petites olives. Lavez, égouttez et séchez dans un torchon. 

Les pommes château 

Procédez comme pour les pommes cocottes, mais cherchez à former des boules de 
la taille de petits œufs. 

Cuisson 

Quelle que soit la forme des pommes de terre : 

Préchauffez le four à 200 *C. 

Chauffez le beurre clarifié (ou le mélange d'huile et de beurre) dans une sauteuse ou 
une cocotte, faites sauter les pommes de terre 3 à 4 min puis terminez la cuisson au 
four ÎO a 15 min pour les pommes parisiennes ou cocottes, 20 à 25 min pour les 
pommes château. Ainsi sautées puis passées au four, les pommes de terre seront par- 
faitement cuites à coeur sans être desséchées. 

Egouttez-les, roulez-les dans un peu de beurre frais et salez avant de servir. 

Le dbessàge 

Présentez les pommes de terre château dans un plat, les cocottes et parisiennes 
étant généralement servies dans un petit plat creux. 



La Pomme purée Ritz 


» 


Préparation 20 min 
Cuisson il, min 
Ustensiles 1 couteau 

1 FCUMOlR - 1 ÉCONOME 
1 CASSEROLE 

1 TAMIS OU MOULIN À LÉGUMES 
1 I FGUMIER POUR L.E SERVICE 

1 SPATULE 

Pour 4 personnes 

ÜOO G HOMMES L>E TERRE CHARLOTTE 

2 DL DE LAIT 

IOO G DE BEURRE RAMOLLI 
ï PINCÉ i: DT MUSCADE 
SEL (FIN ET GROS), POIVRE 


Variante 

S'iV vous reste de la parée, vous pouvez 
/u {./ratifier ou bien l'utiliser pour 
préparer un hachis Pwmvnlier. 


La purée 

Épluchez les pommes de terre et coupez-les en gros morceaux réguliers. Placez-les 
dans une casserole et couvrez avec une grande quantité deau froide. Salez puis por- 
tez a ébullition, Écumez, et faites cuire a petits bouillons jusqu'à cuisson complète, 
environ ÎO min à partir de lebullltion. 

Une fois cuites, égouttez les pommes de terre et passez-fes au tamis ou au moulin 
à légumes. 

Là FINITION 

Remettez la puree dans la casserole sur feu doux, et T à laide d une spatule, incorpo- 
rez le beurre petit à petit. Portez le lait à ébullition et incorporez-le ensuite à la purée 
par petites quantités. Cette méthode permet de 'dessécher" la purée qui deviendra 
bien souple tout en perdant son eau. Assaisonnez de sel, poivre et muscade. 

Le dressage 

Servez dans un légumier après avoir effectué à la spatule quelques rainures de déco- 
ration sur la surface. 


Le CONSEIL DU SOMMELIER 

Chablis (bourgogne blanc) 


Astuce du chef 

La purée de pommes de terre ne se 
réchauffe pas. Prenez /a précaution 
déta/er un peu de lait et de beurre en 
surface si vous souhaitez /a maintenir 
au chaud, en attendant de servir. 


ATEULR POMMT Df TTWRF 


PRÉPARATION 75 MIN 

Cuisson 20 m>n 
Ustensiles 1 pi aquf À rôtir 


1 GRAND PI AT DR SERVICE 


Pour 4 personnes 


600 C DE POMMES DE TERRE GRENAIU E 


1 BOTir or n rjr de t.-ivm frais 


QUELQUES I L UH I LS 01 l AIJRITR 


100 O DL HH LJPHI 0' ARIRT 

SPI DE CUÉRANUE, POIVRE DU MOULIN 


■Suivant les goûts, toutes sc rtes de.plce.Sr 
pi.ïuvi'nf ugrûiTinnti v copiai faui's 
étoiié. cü,'nm..J. Ajoute.’/ -les pondant i'a 


Accompagnement préconise 

Un poisson grillé ou Line viande rouge 


Le conseil du sommelier 

Smivignon duùuLit podoii 
(bourgogne blanc) 

I 1- r C Ï. r ï-S f.ïG (bot de O UX FOUyo) Sl 
/be<.'.orDp<'jg, , i('^. , TM?;!i ricU pus un ; j c 


Pommes de terre grenailles à la peau, 
au thym et au citron 


La cuisson 

Préchauffez le four à 200 û C, 

Disposez les pommes de terre préalablement lavées et séchées, mais non épluchées 
sur une plaque à rôtir, avec le beurre clarifié, la fleur de thym, le laurier et les citrons 
coupés chacun en 6. Placez au four et laissez cuire 20 min. 

Le dressage 

Dressez dans un plat et assaisonnez de sel de Guérande et de poivre du moulin. 


Beurre clarifié : beurre fondu et décanté. 



i épluchées, 
l les citrons 
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ATELIER ROMME DE TERRE 


Préparation h me 
Cuisson ao min 
Ustensiles i couteau 

1 ECONOME - I CASSEROLE 
1 ROUI TAU - 1 TOUET 
1 EMPORTE- PIÈCE DE 2 CM DE DIAMETRE 
1 RI AQUE À PATISSERIE 
1 PLA1 OU t PLANCHE À DECOUPER 
T PINCEAU - 1 MOULE - 1 GRrH.E 

Pour 6 personnes 

POUR LA GARNITURE 

300 G POMMES DE TERRE CHARLOI TE 
100 G DE POITRINE DE PORC EUMEf 

1 OIGNON ÉMINCÉ 

2 GOUSSES DA IL HACHÉES 

POUR l’appareil à crème 

250 G DE CRÈME TRAÎCHE 
S JAUNES DCEUI-S h 1 C UE ENTIER 
1 /? BOTTE DE CIBOULE E TE CISELEE 
(ÜQ G DE PATE FEUILLETÉE (VOIR P. ?û) 
SEL, POIVRE 

Accompagnement préconisé 

Une petite sofa de do smsofi r ro quel te 
l'êtê, pissenlit au printemps, morte’ ou 
cresson l'hiver. 

Le conseil du sommelier 

Apre meurt (Savoie irturic,) 


f 

Astuce du chef 

Si vous souhaitez colorer /a poitrine 
et /es oignons, possezdes queiques 
J minutes à /a poêle avant de tes 



Pâté de pommes de terre au lard fumé 


La garniture 

Epluchez, lavez puis émincez les pommes de terre. 

Découpez fa poitrine en petits dés etfaites-la blanchir quelques minutes dans de l'eau 
bouillante. Mélangez loîgnon et l'ail avec les pommes de terre, puis placez au réfrigé- 
rateur. 

LAppareil à la crème 

Fouettez ensemble l'œuf entier, un jaune, la crème fraîche et la ciboulette puis assai- 
sonnez avec le sel et le poivre. Réservez su réfrigérateur 

Là PATE FEUILLETÉE 

Préchauffez le four à 190 a C. 

Abaissez la pâte feuilletée en deux disques d'environ 20 cm de diamètre. 

Placez l f un dentre eux sur une plaque à pâtisserie, et garnissez du mélange de 
pommes de terre précédemment obtenu. Laissez 2 cm de pâte sur le pourtour 
Dorez le tour â loeuf à l'aide d'un pinceau, puis posez la deuxième abaisse de pâte sur 
le dessus. Avec un emporte-pièce de 2 cm de diamètre, formez une petite cheminée 
en effectuant un trou au centre. 

Soudez bien les bords, puis “videlez" la pâte tout autour. Pour cela, faites remonter la 
pâte du dessous sur celle de dessus, en la pinçant avec les doigts et en modelant un 
bourrelet. 

Dorez le dessus du pâté, puis laissez reposer au moins 30 min. 

La CUISSON 

Dorez fa pâte â nouveau, faites cuire 20 min au four, puis versez l'appareil a la crème 
par le trou de fa cheminée. Enfournez une seconde fois et faites cuire 10 à 15 min : la 
tourte sera ainsi très moelleuse. Dès la sortie du four, réservez sur une grille. 

Le dressage 

Servez tiède sur un plat ou une planche à découper en bois. 


* * * 


Pommes de terre soufflées 


Préparation 15 min 
Cuisson 15 min 
Ustensiles i économe 

2 BASSINAS À I RIILJIH 
1 COUTEAU ■ 1 ÉCUMÜIHE 

Pour 4 personnes 

1,2 KG or CROS5F5 POMMEE DE TERRE 
min ur 

HUILE DE I- PI I U RE 
SEL 


Accompagnement préconisé 

Une viande rouge. 


Préliminaires 

Pour les pommes de terre soufflées, prévoyez deux bassines de friture : pour la pre- 
mière et la deuxième cuisson. C'est ainsi quelles seront bien gonflées et cultes à 
point. 

Épluchez les pommes de terre, lavez-les sous l'eau froide puis coupez-les en tranches 
régulières d'environ 3 a 4 mm depaisseur. Séchez-les dans un torchon (sans les rela- 
ver car elles se gorgeraient d'eau). 


La pemière cuisson 

Faites chauffer la première bassine d'huile à une température de 140 °C. Plongez les 
pommes de terre et faites-les cuire environ 5 min, en agitant doucement et constam- 
ment le panier à frire. Pour une cuisson réussie, elles doivent commencer à gonfler 
légèrement. 

La deuxième cuisson 

Chauffez l'huile de la deuxième bassine à 170 ?C. 

À laide d'une écumoire, retirez les pommes de terre de la première bassine et plon- 
gez-les dans la deuxième. Ainsi, elles vont continuer de gonfler Poursuivez la cuisson 
jusqu’à l’obtention d'une jolie couleur dorée, puis égouttez- les sur un torchon et salez 
au sel fin. 

Le dressage 

Dressez un grand dôme de pommes de terre sur un plat de service. 


Astuce du chef 

Les pommes de terre peuvent être 
cuites à t'avance et égouttées une fois 
$0 uf fiées. Parce quelles auront 
dégonflé, reptongez-ies dans ta friture 
chaude (à I/O °CJ à ta dernière minute 
pour leur redonner du gonflant et 
parachever leur coloration. 


152 


Ain irrv pomme ni- ilppe 


* * # 




Préparation ao min 

Cuisson iomin 
Ustensiles i l'coNOMr 

1 CO^TTAU 
1 MANlJOl INI 
i SAUTEUSE 
I P 1 . A' DE CUISSON 
I SAUCIERE 

1 non r 

Pour a personnes 

2 CAlHjfs D'âCNEÂU ASSL./ I AlîGt S 

a grosses pommes nr tenue üin ut 
■S I I un I l-S DE lajnieu haciim s 

a fiRANÜHkS DI' THVM NICHEES 
?OG G DI- ULUNUL CLADU II' 

A GOUSSES DA I ! NON ÉPLUCHÉES 
\/2 QOl'I'E DE CI DI I UN CISH f 
7 DI Df ;U5 D'àGNEAU !vCR P. MJ 


Accompagnement préconise 

Une petite poêlée cto oc^cttes, n 

CH.-4 CÏUffJfUf-. 

Le conseil du sommelier 

.Sai/it-estèpho (bordeaux rouge) 


Astuce du chef 

Afin qu'it ne perde pas sari /us, rte 
coupez jamais le carré avant de te 
servir, mais juste avant de te 


Carré ch 


arré d agneau sur darphin au thym 


Préliminaires 

Préchauffez le four à 180 °C. 

Dégraissez tes carrés avec un couteau pointu en exposant chaque os, parsemez de 
thym (gardez-en pour les pommes de terre) et de laurier puis réservez. 

Le darphin 

Epluchez les pommes de terre et ta i I lez- les en fine julienne a l'aide d'une mandoline 
(laîssez-en un peu pour le dressage : vous les ferez frire 5 min à lôo "C afin ddbtenir 
des spaghettis). Ajoutez du thym H du sel et du poivre du moulin. Pressez afin de for- 
mer un darphin d'i cm d’épaisseur et ÎO cm de diamètre puis plongez-le, dans une sau- 
teuse, dans 150 g de beurre clarifié pas trop chaud. Laissez cuire a feu doux. 

L'agneau 

Dans un second temps, faites chauffer les 50 g de beurre restant dans une poêle, 
ajoutez les gousses d'ail qui vont ainsi infuser, puis colorez les carrés sur tous les 
côtés. . f . 

Finissez la cuisson au four, pendant 5 mîn. Retirez puis laissez reposer les carrés 
devant la porte du four ouverte (afin que le beurre ne fige pas) avant de servir ; la 
viande en sera bien plus tendre. 


Le dressage 

Présentez le darphin au centre d'un grand plat, ajoutez les carrés par-dessus puis le 
cerfeuil, les spaghettis et un cordon de jus dagneau, Servez le reste du jus d'agneau 
en saucière. 

Rappels 

Beurre clarifié : beurre fondu et décanté. 

Mandoline ; sorte de couteau-rabot à famé unie ou cannelée utilisée pour détailler les 
pommes de terre ou autres légumes. 



consommer. 


* • * 
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LES CHAMPIGNONS 
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Les champignons sont appréciés pour leur incomparable goût de terroir et leur cueillette est traditionnelle dans bien 
des régions. Toutefois prudence, pour les ramasser, il est impératif de bien les connaître. Les champignons comestibles 
et toxiques se ressemblent très souvent et manger un "mauvais" champignon peut entraîner des risques extrêmement 
graves pour la santé. 

Si vous êtes amateur sans être réellement connaisseur, pas de regrets : en saison, la plupart des marchés offrent de nom- 
breuses espèces sauvages et vous pourrez vous régaler sans risque. 

Bien les choisir 

Les champignons doivent être très frais, jeunes, sans vers ni grosses taches et d une couleur uniforme. Consommez-les 
le jour de l'achat (à l'exception des cèpes, qui peuvent être conservés deux jours au réfrigérateur). 

Sur les marchés 

- Les girolles : on les trouve de début juin à octobre. 

- Les cepes : appelés aussi bolets, ils se trouvent surtout dans les régions de conifères. Préférez les petits qui ne pré- 
sentent pas de pieds visqueux. 

■ Les morilles : cest l'une des espèces les plus appréciées et les plus chères, mais vous pourrez facilement les trouver 
séchées, pour des préparations plus économiques. 

- Les mousserons ; ils se ramassent dans les champs et demandent à être consommés très rapidement. 

■ Les trompettes de la mort : de couleur gris foncé, vous les trouverez en nombre aux alentours de la Toussaint. 

La préparation 

Bien qu'ils poussent en zone humide, les champignons n'apprécient pas beaucoup l'eau. Essuyez-les avec un torchon 
humide, puis avec un chiffon sec ; ne les pelez pas. S'ils sont très terreux, vous pouvez les plonger dans une eau vinai- 
grée, sans les laisser tremper et en veillant a les sécher rapidement. Supprimez les pieds s'ils sont durs, à défaut, conten- 
tez-vous de couper la base, en biais. Les champignons à alvéoles, comme les morilles, se nettoient à l aide d'un pinceau 
de cuisine. 

La cuisson 

Seules quelques espèces peuvent être mangées crues (coprins, champignons de Paris), les autres se dégustent cuites. 
Mettez-les sur feu doux et à couvert, afin qu'ils perdent leur eau, et salez-les en fin de cuisson. Evitez par ailleurs de les 
faire blanchir car ils perdraient leur goût. Si vous les faites sauter, utilisez de l'huile d'olive ou du beurre, et ne prolongez 
pas trop la cuisson : cela les rendrait durs. Sî les pieds sont gros, séparez-les de la tête et faites-les cuire plus longue- 
ment. 

La conservation 

Plusieurs méthodes peuvent être utilisées : 

- La stérilisation ou la congélation, plutôt pour les espèces charnues. 

- Le séchage, pour les espèces seches (chanterelles, morilles). Il vous suffira ensuite de les réhydrater et de les prépa- 
rer comme des champignons frais. 

- Dautres méthodes peuvent egalement être employées, comme la conservation dans l'huile, le vinaigre ou la saumure. 



Recettes 


Apprentissages 


C'est excellent 


15 û 

* Gratin de '"Parisiens”, Cuire dos <: n ■ pignon s sauvages 

sabayon au foie gras l-^ire un sabayon 
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Escoffier 
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Gratin de Parisiens , sabayon au foie gras 



Préparation 10 min 
Cuisson ? r j mjn 

Ustensiles plusieurs couteaux 
1 COUVLRCLr - ? SAUltUSES 
1 FOUET - A PE lus PI ATS À GRATIN 

Pour 4 personnes 

ÎO O DE BEURRE MLL ANGE AVEC 15 G IX 

I OIT GRAS CUIT 

40 O DE GRUVEPE RÂPÉ 

POUR LES CHAMPIGNONS 

500 G DL' CHAMPIGNONS UT PARIS 

1 DI DE CRÈME LIQUIDE 

20 G DE BEURRE MANU- (PRÉPARÉ AVEC 

TO O DE BEURRE m 10 C DE FARINE) 

I RINCEE DE MUSCADI 
SEL, POIVRE 

POUR LE SABAVON ET LA FINITION 

1 JAUNI - D L'EU F 

1 C. À SOUPE DT CRÈME LIQUIDE 
?0 G DE BEURRE 


Variantes 

A la p/n ce des champignons de Paris, 
vou .'i pouvez employer dos 
champignons sauvages, (girolles, iepes, 
i comprîtes de la mort, etc.). Le gruyère 
peut: également être rempli d pa< du 
parmesan râpé. 

Accompagnement préconisé 

Un tournedos de bœuf et une salade 
varie. 

Le conseil du sommelier 

A - , roui pop rie de viande .■ Lin côte du- 
diône rouge jeune. 

-Servi seid .■ Liri chinan lé.ge.r rouge. 


Les champignons 

Enlevez le bout terreux des champignons, lavez-les, puis taiJIez-les en escalopes avec 
un couteau pointu. 

Dans une sauteuse, mettez les champignons, la crème, le sel, le poivre et la muscade, 
couvrez et faites cuire a feu vif pendant 5 3 7 min environ, puis incorporez le beurre 
manié. Retirez du feu et réservez* 

Le SABAYON 

Mettez le jaune d oeuf, la creme et 20 g de beurre dans une petite sauteuse. Fouettez 
sur le feu jusqu a ce que le mélange mousse et épaississe légèrement* Incorporez 
ensuite ce sabayon au beurre, au foie gras et aux champignons. Attention, pour que 
le sabayon soit bien léger et mousseux, il est important de le fouetter sans arrêt. 

La cuisson 

Disposez les champignons et l appareîl a sabayon dans 4 petits plats s gratin et sau- 
poudrez de gruyère râpé. Passez sous un gril assez doux pour les réchauffer et les gra- 
tiner, pendant environ 5 min. 

Le dressage 

Servez bien chauds dans les plats de cuisson. 

Rappel 

Beurre manie : beurre travaillé en pommade, mélangé à de la farine et utilisé pour les 
liaisons rapides. 



Cèpes à la bordelaise, façon Escoffier 




Préparation io min 
Cuisson is min 
Ustensiles i couteau 

1 COCOTTE - I POR r 
1 CUII [ ÈRE EN LACIS 

Pour a personnes 

4. r )0 G DE CÈPES PETITS OU MOYENS 
40 G DE GRAISSE DOlE OU DE CANARD 
5 GOUSSES DAIL HACHEES * 4 GOUSSES 
NON PELÉES ET LÉGÈREMENT ÉCRASÉES 
]/2 BOTTE DE PI7RSM CISELÉ 

1 F JUS O l/2 CITRON 

2 TRANCHES RNES DE JAMBON DE 

Bayonne 

SEL, POIVRE 


La CUISSON DES CÈPES 

Nettoyez les cèpes. Séparez les pieds des têtes. 

Dans une cocotte, faites chauffer la graisse, ajoutez les pieds des cèpes, le persil et 
lait écrasé. Assaisonnez. Remuez de temps en temps avec une cuillère en bois. 
Laissez cuire quelques minutes à feu vif puis ajoutez l’ail haché et le jus de citron. 
Mettez alors les tranches de jambon de Bayonne puis les têtes de cèpes préalable- 
ment colorées à la poêle. Couvrez et faites mijoter une quinzaine de minutes. Finissez 
en incorporant le persil juste avant de dresser 

Le dressage 

Dressez dans le plat de service après avoir retiré l'ail écrasé. 


Accompagnement préconisé 

Une viande de veau ou do boeuf. 

Le conseil du sommelier 

■Sa mi ümifrün grand cru 
(bordeaux rouge) 


Astuce du chef 

It est possible de servir un petit jus de 
vo/at/te avec tes cèpes. 


160 AIH.iLR ChiMPlCKONS 


Tatin d 


Préparation min 
Cuisson 20 min 
Ustensiles 1 colt f au 


A MOLJI rs DF Qïï CM DE DIAMfTRf 

Pour 4 personnes 

(WJ O DF PATE FEUILL MU [VG D P. ?o) 
400 G Dr CHAMPIGNONS SAUVAGES I HAIS 
[CÈPES) 

? nn I FS FC HA LO TES OISE LU S î.'tO G 

environ) 

P CL d'huile u olive 

\/2 BougurT Dr n nm df thym 

"h UOUOUE 1 DE LAUUIU1 


Variante 

W)u.'> pouvez mnîphux't' Ja pôtc 
fouilhléo par une dn Lui k 

Accompagnement préconisé 

Une? sniade ; ^couverte c/e /oies de 
volaille poe/os rJ nwon\r, ttvot 
quo/ijous Oc/iu/cies ciselées. 

Le conseil ou sommelier 

Sa L'Ai !,■;-( /njmpff^/?q muqa 


e champignons sauvages a la Heur 


de th\ 


Les champignons 

Brossez les parties terreuses des champignons sauvages (voir p, 156), puis poêlez-les 
tels quels dans l'huile d'olive, pendant ÎO min, sans les colorer. En fin de cuisson ajou- 
tez les échalotes ciselées, la fleur de thym et le laurier ; les cèpes seront ainsi bien 
parfumés* Assaisonnez et laissez refroidir. 

Les tatins 

Préchauffez le four à 200 *C 

Etalez 4 abaisses de pâte feuilletée fines (voir p. 20). 

Escalopez les champignons. Coupez les têtes de cèpes en fines tranches r avec celles- 
ci, chemisez chaque moule en réalisant une rosace et recouvrez avec les pieds. 
Finissez par l'abaisse de pâte feuilletée. Faites cuire ÎO min au four. 

Lorsque la pâte est cuite, démoulez en retournant les moules sur une assiette. 

Le dressage 

Présentez les tatins au centre de chaque assiette. 


ym 


jis poêlez-les 
cuisson, ajou- 
>nt ainsi bien 


i avec celles- 
sc les pieds. 

miette. 
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Petits flans aux cèpes et leur sauce crème 


• « 


Préparation 20 min 
Cuisson 25 min pour li s n ans 
Ustensiles 1 couteau 
1 sauteuse 
1 Cass 11 roi r 

A RAMEQUINS or 7 CM Dr DIAMÈTRE 

1 MIXEUR 

PAPILP ABSORBANT 

Pour 4 personnes 

200 G DL CÈPES 

4 À S C. À SOUPE d'iiuilt d'araceude 

2 PL DL CREME FRAÎCHE 
7 ŒUFS ENTIERS 

LE JUS P'i CITRON 1/2 

20 C DE BEURRE (POUR I ES MOULES) 

SU. ET POIVRE 

POUR LA CRÈME AUX CÈPES 

1 PETIT CL PL BIEN rTRME DE 100 G 
? Dl DE CRÈME ELEURLI M- 
1 C. À OAEE P' 'ÉCHALOTE HACHEE 
QUELUUES PLUCHES DE CERFEUIL 

i r jus d'i citron 1/2 

20 O DE BLURRE 
SE | ET POIVRE 


Variantes 

Ajoutez une pincée de noix de 
muscade dons ia sauce / jour Su 
parfumer. Vous pouvez également 
mettre quelques dés de cèpes dans 
les flans. 

Accompagnement préconisé 

(Aie sa S ri de de cresson. 

Le conseil du sommelier 

Bourgogne blanc 


La cuisson des cèpes 

Nettoyez les cèpes et émincez-les, Chauffez l'huile dans une sauteuse^ quand elle est 
bien chaude, faites sauter les champignons, vivement, jusqu a légère coloration. 
Égouttez-les et épongez-les sur du papier absorbant. 

Versez-les à nouveau dans la sauteuse (après avoir jeté îa graisse), ajoutez les 3/4 de 
la crème fraîche et mettez sur feu moyen. Faitescuire jusqu'à l'obtention d une consis- 
tance bien onctueuse. Cette double cuisson permettra aux champignons de rester 
tendres et savoureux. 

La CRÈME 

Chauffez 20 g de beurre dans une casserole. Faites-y sauter lechalote et le cèpe 
coupé en bâtonnets. Retirez les champignons, videz le beurre fondu, égouttez les 
bâtonnets, puis remettez-les dans la casserole en ajoutant la crème fleurette. Faites 
réduire : vous devez obtenir une sauce de consistance légère et aérienne ; salez et 
poivrez, relevez d'un peu dejus de citron. 

Les flans 

Préchauffez le four à 200 °C. 

Passez les cèpes au mixeur, puis ajoutez le reste de crème et les 2 oeufs légèrement 
battus. Salez, poivrez et assaisonnez d'un filet de citron. 

Beurrez les 4 ramequins et répartes ez le flan de cèpes. Faites cuire au four, au bain- 
marie, pendant 20 à 25 min. Retirez du four et laissez reposer 5 min. Démoulez direc- 
tement sur les assiettes de service, 

LE DRESSAGE 

Démoulez les flans sur des assiettes, nappez-les de sauce, parsemez de pluches de 
cerfeuil et servez très chauds. 


Astuce du chef 

Lorsque vous faites sauter tes cèpes, 
séparez ies pieds des fêtes car ffe sont 
p fus longs □ cuire. 



Raviolis aux cèpes dans leur bouillon d’ail doux 


• * • 


Préparation ao min 
Cuisson 4 min pour les raviolis 

Ustensiles i poP.l e 

2 CASSEROI ES 
1 PASSOIRE 
1 COUTEAU 
I ROUI TAU 
1 RINCEAU 
1 MIXEUR 

I CHINOIS ÉTAMINE 
1 POULE 1 1E DENTELÉE 
4 ASSIETTES CREUSES 


La fa pce de champignons 

Hachez les cèpes. Faites fondre 30 g de beurre dans une poêle avec 1 c. a soupe 
d'huile d'olive, mettez les échalotes et faites suer sans coloration. Ajoutez ensuite les 
cèpes et faites cuire à découvert a chaleur modérée, jusqu a complète évaporation 
de leur eau. Salez et poivrez. Retirez du feu et laissez cette farce refroidir. 

Le bouillon d'ail 

Pelez les gousses d'ail, coupez-les en deux. Dans une casserole, faites-les blanchir a 
leau bouillante, quatre fois de suite (mettez les gousses d ail dans de leau froide, por- 
tez a ébullition 2 mîn, égouttez, rincez et réitérez l'opération). Chauffez le bouillon de 
volaille avec les gousses d ail blanchies ; lorsqu'il parvient à ébullition, baissez le feu 
et laissez cuire 5 min. 


Pour 4 personnes 

2QÛ G DE CÉPrS 

500 G DE PÂTE À NOUILLE (VOIR P. Tl) 

5 ÉCHALOTES (SOIT ENVIRON 50 g) 
HACHÉES 

6 GOUSSES DÂIL 
60 G Dr BEURRE 

2 C.À SÜURÉ. m-IUILE DOUVE 
2 JAUNES D'tEUI-S 

j DL DE, BOUILLON DE VOLAfLLL DL.lÀ PRET 
l/2 BOT TE DE PERSIL HACHÉ 
SU. ET POIVRE 


Variantes 

Cetiü recette peut également être 
réff/j.sée orvec dbutres champignons .■ 
girolles, moiA.wmAs, etc. 


Accompagnement préconisé 

Quelques dés de ccpos sautés. 


Le conseil du sommelier 

Pauilluc (bordeaux rouge) 


Les raviolis 

Abaissez la pâte à nouille (voir p, 21) au rouleau sur le plan de travail, aussi finement 
que possible, sans ajouter deau. Vous devez obtenir deux rectangles de même taille 
(50 x 20 cm environ). Faites-les reposer au moins 1 h. 

Disposez la farce par petits tas (de la grosseur dun dé à coudre) espacés, sur l'une 
des deux abaisses, en 4 rangées de 12 tas chacune, À l'aide d'un pinceau, badigeon- 
nez d eau froide le pourtour de la farce et les bords de l'abaisse. Posez la seconde 
abaisse par-dessus et soudez les deux couches en pressant légèrement du bout des 
doigts pour enfermer la farce et évacuer lair. Découpez 48 raviolis avec une roulette 
dentelée. Attendez que les deux abaisses soient bien collées puis faites cuire à l'eau 
bouillante salée, dans une grande casserole, pendant 4 min. 

La FINITION 

Faites réchauffer le bouillon de volaille à l'aiL Versezde dans le bol d'un mixeur en 
ajoutant 30 g de beurre, 1 c, a soupe d’huile d'olive et les deux jaunes d'œufs. Emul- 
sionnez bien le tout, goûtez, rectifiez l'assaisonnement et passez le bouillon au chinois 
étamine. 

Le dressage 

Égouttez les raviolis et répartissez-les dans des assiettes creuses bien chaudes. 
Versez le bouillon par-dessus et parsemez de persil haché. Servez aussitôt. 


Astuce du chef 

Préparez la pâte à nouî//e /a veille afin 
quelle puisse reposer. 
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Cote de veau en papi Ilote aux chanterelles 


Préparation min 
Cuisson ju ntn 
Ustensiles i couifAU 
I PULL b 
1 SAUTlJSr 
I ^bCIHILN I 
1 PI AQI.IG À POUR 
PAPlkR ALUMINIUM 


Pour a personnes 

A côïrs DF VEAU 
500 G OL UIAN1I PI L I T5 

1 DOT TT D'OIGNONS Ll Lb'JWS f-ANtS 

2 C. À SOURI 01' MOUTARür 
5 Gl DHULb 1/ÜLIVb 

A CL ü'ilUII [ DARACIIinr 
' Lier I b Ob (JRLSSONNLI r L I iac:i ll'l 
ion c, or Dp.iRpr 

SbL. POIVRL 


Accompagnement préconisé 

Quelques asperqes vertes oi do:.-. 
c 1 1 an f r? rcifer, p oê lues . 

Le conseil du sommelier 

Cotes du roussi //on 

fia ng i j o. doc - r c o s s iii or ; ! oug e) 


Préliminaires 

Nettoyez les chanterelle lavez-les bien et séchez-les avec un torchon (voir p, 156). 
Séparez les fanes des oignons, nettoyez-les et émincez-les finement. Conservez-les 
pour la finition. Émincez finement les oignons. 


La cuisson des côtes de veau et des chanterelles 

Dégraissez les côtes de veau à l aide d’un couteau. Badigeonnez-les de beurre puis 
faitesdes colorer sur les deux côtés, dans une sauteuse. 

Poêlez les chanterelles avec les oignons, dans 2 cl d'huile d'olive, sans les colorer. 

Les papillotes 

Préchauffer le four à 180 °C. 

Coupez des feuilles de papier aluminium en quatre rectangles et disposez-les sur une 
plaque à four. Sur la moitié de chaque feuille, disposez les côtes de veau, les chante- 
relles et les oignons émincés, assaisonnez et refermez les papillotes. Enfournez et 
faites cuire 15 à 20 min. À ce stade, les papillotes doivent être gonflées, ce qui signi- 
fie que la cuisson est terminée. 

Percez alors le dessus du papier et récupérez le jus de cuisson dans un récipient, 
Incorporez 2 c, à soupe de moutarde et montez le jus avec 3 cl d'huile d'olive et 3 cl 
d'arachide. Ajoutez les fanes d'oignon et la cressonnette hachée puis versez le 
mélange dans les papillotes. 

Le dressage 

Vous pouvez dresser la papillote sur l'assiette en conservant le papier aluminium, ou 
bien l’ouvrir et disposer la côte de veau, les chanterelles et la sauce qui les agrémente 
tout autour. 


[ 

i 


Astuce du chef 

Ne /dites Jamais bouffir te ju$ après 
avoir mis ia moutarde, it risquerait 
de tourner. 



* * * 


voir p, 15 ô)k 
nservez-Ees 


beurre pub 
colorer. 


-les sur une 
les chante^ 
ifournez et 
:e qui signi- 

n récipient, 
olive et 3 cl 
s versez le 
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agrémente 
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LES RISOTTOS 


Grand classique de la cuisine italienne, le risotto commence à prendre sa place sur les tables françaises. 

Son nom signifie "petit riz" et, au XVII e siècle déjà , il faisait partie de l'alimentation des Italiens du Nord. Originaire de 
Lombardie et cultivé dans la plaine du Pô, il repose sur un riso, un vrai rîz italien, moins long et plus rond que celui que 
nous consommons en France (et qui vient le plus souvent d'Orient), 


Les bonnes variétés 

La préparation du risotto exploite les propriétés particulières de ces riz italiens dont les grains sont chargés en amidon, 
un liant naturel qui donne au risotto sa consistance crémeuse. Parmi les variétés du marché, choisissez un arborio, un 
vialone ou un carnaroli (pour ce dernier, l'espèce japonica, à gros grains longs, de culture biologique, est particulièrement 
délicieuse). 


Les secrets de la préparation 

Attention, préparer un risotto demande de la patience et un vrai tour de main : c'est un plat raffiné qui ne supporte pas 
qu'on l'oublie, même quelques instants, sur un coin de fa cuisinière f Une fois que vous avez choisi le bon riz - n’essayez 
jamais avec un riz incollable, c'est l'échec assuré - préparez le bouillon : c'est l'ingrédient indispensable. Jamais 
de bouillon cube, bien sûr, mais un vrai bouillon de volaille, de boeuf, de légumes, voire de poisson, car c'est lui qui va 
nourrir le riz. Preparez-le plus au moins gras selon la consistance souhaitée du plat : coulant ou compact. Autre impéra- 
tif, préparez-îe la veille : il sera ainsi reposé et bien amalgamé. 

Par ailleurs, ne lavez jamais le riz, vous retireriez I amidon, et remuez-le sans cesse en ajoutant progressivement le 
bouillon très chaud. Cuisez la garniture à l'avance - champignons, asperges, fruits de mer, etc. - et incorporez-la en fin 
de cuisson. 

Enfin, jouez avec les saisons : rien de plus délicieux qu'un risotto aux petits pois frais ou aux asperges, au printemps, ou 
encore a la tomate en été ! 


t 


Recettes 


Apprentissages 


C'est excellent 


j 


i 


naire de 
elui que 


170 

v Risotto à larborio et safran 

amidon, 
orio, un 

moment 171 

l # • Risotto aux ailerons de volaille et 

huile dblîve 


7 rte pas 


essayez 

! W2 

Jamais 

9 9 Risotto de supions au basilic, 

ji quî va 

tomate et pistou 

impéra- 


ment le 

' 174 

a en fin 

« * * Risotto de cuisse de lapin marinée 


à la sarriette, tartine de tapenade, 

mps r ou 

ail en chemise 


(.Juin? du imodo Avec dos écrivisses 

Uti.iser du safran Du ns une siiuct? û U\ crème 

Réaliser des tuiles au oarmesan Avec des tranches de Lornalos gr illées 

Pi épurer e: pjut er des ailerons oe Avec dos chips du légumes 

volaille 

r.îi-e urio ?i 3 l j t : t 1 fustou Avec u n den de cèpes 

Cure des supions 


Confire r Je I ml Avec de; pommes de ter i e, une salade? 

ou une viande 'ôtie 

Poiie une hipemido Poui badigeon nor une viande 

Ln apéritif, sur des toasts 
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AN. L IE R RISOTTOS 


Risotto à larborio et safran 


il 


Préparation s min 
Cuisson ?ri min 
Ustensiles i colin au 
2 c. À soupr 

1 CASSEROLE 

1 grande Ron.r 

I SRAIULL 

POUR 4 personnes 

2bQ G Dr RI7 ITALIEN AHÜORIO 

80 G D'OIGNON ROUOr 1 1 ACM II HNTMrNT 

2 C. A SOUPE d'huile d'ol.ivi 

2 DL DE I UMI r Dr POISSON (voir P. 1?) 
i o ur safran 

SQ G DI AÀRMrSAN RAPE 
50 G DF BEURRE 
1 PlNCl'r R'rSTRAOON HACHÉ 
SEL, POIVRE 


Le risotto 

Dans une casserole, chauffez le fumet de poisson avec le safran 15 min à feu moyen. 
Dans une poêle, faites suer I oignon dans un peu d huile d olive. Incorporez le riz, 
mouillez avec le fumet de poisson et Faites cuire en remuant régulièrement à la spa- 
tule. Cette étape est indispensable pour que le riz s'imbibe bien et quil devienne très 
tendre. 

Ajoutez le fumet de poisson si besoin en fin de cuisson puis incorporez le parmesan, 
le beurre et l’estragon. Rectifiez l'assaisonnement. 

Le dressage 

À I aide de 2 cuillères a soupe, formez des petites quenelles de risottos et présentez- 
les dans des assiettes individuelles. 


Accompagnement préconisé 

Des petites g troll#?,. 

Le conseil du sommelier 

Coteau* dAix en Provence 
(provence ro i/yej 


Astuce du chef 

Plutôt que de hacher (estragon, 
ctselez-le ; te risotto prendra ainsi plus 
de saveur. 



• • 


Risotto aux ailerons de volaille et huile d olive 


Préparation 35 min 
Cuisson i m 20 min 
Ustensiles 1 couteau 

1 GRANDE ET 1 PL'f lit CASSE ROI TS 
1 PQEL E 

1 Pl.AQUI ANTi-Amirsivr 
1 EMRORl E PIÈCE 

1 CrRGL r À TAPTE DE 0 CM DE DlÀMEIPE 
1 FOUI- I - I MIXEUR 

Pour 4 personnes 

20QG DE RIZ ARfiORIO 
12 AILEPON3 DE VOLAILLE 
40 G DOIGNON EINEMENT MACHE 
50 G DE RA PME SA N RAPÈ 
IOO G Df PARMESAN EPAIS 

1 DL DE VIN Bl ANC 
00 G DE DEUHRE 

i, 5 1 nr tond or vcn an i e (voir ü. 10) 

2 , 5 DL DL I OND DE. VE- AU (VOIR P. Il) 
QUELQUES PLUCHES DL CEI RTrUII 

2 DL DE CRÈME FLEURETTE 
5 CL d'huii.l D'ouvr 

SEL, POIVRE 


Accompagnement préconisé 

Des feuilles de basilic, frites ou dos 
petites totnutes cerises confites à 
l'huile d'olive. 

Le conseil du sommelier 

VaipolieeJh rouge 
(Italie) 


Les ailerons de volaille 

Afin de faciliter le désossage, coupez les ailerons en deux pour les séparer des man- 
chons. Dans une grande casserole, pochez-les dans le tond de volaille, pendant 30 a 
40 min à feu doux. 

Après cuisson, retirez délicatement les petits os et mettez-les à glacer avec le fond 
de veau réduit à demi-glace. Pour cela, faites réduire le fond de veau de 3/4, à feu 
doux, puis ajoutez les ailerons qui, ainsi enrobés par le fond, prendront une couleur 
brillante. 

Le riz 

Dans une poêle, fartes suer l'oignon dans un peu d’huile d'olive, Versez le riz, le vin 
blanc et mouillez avec le bouillon de cuisson des ailerons. Ajoutez progressivement 
4 dl de fond de volaille puis faites cuire 30 a 40 min à feu doux et assaisonnez légè- 
rement. 

Une fois la cuisson du riz terminée, incorporez 50 g de beurre, SOgde parmesan râpé 
et rectifiez ['assaisonnement si nécessaire ; la consistance ne doit pas être trop 
épaisse. 

Là sauce 

Réduisez a demi-glace (comme exposé ci-dessus), le reste de fond de volaille sur feu 
doux, puis additionnez les 2 dl de crème fleurette montée au fouet avec 30 g de 
beurre, Mixez la sauce pour !a rendre lisse. 

Les tuiles au parmesan 

Préchauffez le four a 190 °C. 

Découpez le parmesan frais en tranche d'i mm d'épaisseur avec un emporte-pièce. 
Placez ces tranches sur une plaque anti-adhésive et faîtes-le$ cuire au four 2 a 3 min : 
les tuiles ne doivent pas être trop colorées. 

Le dressage 

Disposez un cercle à tarte au centre de chaque assiette et remplissez-le de riz en 
tassant légèrement. Retirez le cercle et nappez de sauce. Disposez les ailerons glacés 
de manière qu'ils se chevauchent sur le riz. Piquez une tuile de parmesan dans celui- 
ci et décorez de pluches de cerfeuil. 


Astuce du chef 

Vous pouvez ajouter quelques 
copeaux de parmesan dans le risotto. 
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MLLILR RISOTTOS 


Risotto de supions au basilic, tomate et pistou 


* • 


.1 


PREPARATION 20 MIN 

Cuisson min 
Ustensiles ■ cuu ilalj 

1 OLl-NDI lî 

1 roun 

: cawpoi r 

2 PUfcLiS 

Pour 4 personnes 

1*0 G DE. PI 7 POND 

*00 G DL SUPIONS 

A IOMATTS COUPLES LN DES 

: BOT I L DI. BASII .G 

ioo g or rvruimL 

300 G DE. PifîM r SAN PApf 

6 DE Dr TOND L >L VOLAI LLL (VOIP P. I0) 

J Di. d i iu il r d'oi 'vr 

SFL, POIV'RL 

POUR LA SAUCE PISTOU 

20 G LIA II 

1 ROTTI-. DL B ASM \C 
IOO G DL IM:;m.|.SAN 

1 ni n'iiun r r/m ivl 

!jO G DL PIGNONS DE' PAIN 


La 


SAUCE PISTOU 


Mixez tous les ingrédients au blender. Réserves 


Le riz 

Dans une poêle, faites suer le riz dans 5 cl d'huile d'olive et 20 g de beurre. Recouvrez 
le tout avec le fond de volaille et laissez cuire doucement. N'hésitez pas à mouiller de 
nouveau, régulièrement, au gré de la cuisson, afin que le riz absorbe bien le fond 
Lorsque le riz est bien cuit et moelleux, montez-le au fouet avec 80 g de beurre et le 
parmesan. 


Les supions 

Nettoyez les supions. Séparez les têtes des corps et retirez la peau. Coupez-les en 
deux dans le sens de la longueur, essuyez et assaisonnez. 

Faitesdes sauter rapidement à la poêle, dans de l'huile d'olive. La cuisson doit être 
rapide pour qu'ils soient bien tendres ; dans le cas contraire, ils deviendraient caout- 
chouteux. 

En fin de cuisson, incorporez les dés de tomates, quelques feuilles de basilic ciselé et 
une cuillère à soupe de sauce pistou. 

Le dressage 

Dressez le risotto au centre de l’assiette. Disposez les supions en rosace sur le riz et 
nappez avec le reste de sauce pistou. Ajoutez un trait d'huile dolive puis décorez 
d une feuille de basilic frit. 


Variante 

■Si vrxi'S j'e soith-Jiiie/, vous p<'.tivv/ / ; ï.-x : ■■ r 
ù: :■= sop.'ons avec île rOoffD, Qp<ès les 
avc.'i:' fy'ui eau o, 

Accompagnement préconisé 

■Une srWode de petites fèves ù H in tir 
ti olive l'i aux crma; io'üs et filées. 

Le conseil du sommelier 

Màeon supérieur rosé 
(hn\.U(jO'jr,e) 

11 

N 

il 

i| 

|. 

i 
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Risotto de cuisse de lapin marinée à la sarriette, 
tartine de tapenade, ail en chemise 


Préparation ia ii + .55 min 
Cuisson 15 min 
Ustensiles i couteau 


i casscroi.e 1 poêle 


I MIXEUR - I SAUTEUSE 
1 PLAT CREUX I ÉCONOME 


Pour iq personnes 

pour l'ail confit et la marinade 


3 TETES DAIL 


UNL BRANCHE DE THYM 


QUELQUES l-EUILLES DE LAURIER 
10 CIRSSTS Df I APIN DÉSOSSÉES 


25 CL DHUiLE DOLIVE 


u: zrsTr or ? citrons 

2 ÜOI IES UE 5ARRIL1 IE 

sn (ein et gros), poivre du moijl in 

POUR LA TAPENADE 

quelques gouttes d'hum.e d'olive 


100 G DOLIVES NOIRES 


ÎO Eli TTS DANCMOIS AU SEL 
1 0. À CAF L UE' OÂPRrS 


I r .,us DI CJIRON 

10 IFÎANOFirS Dr PAIN DE CAMPAGNE 


POUR LE RISOTTO ET LA FINITION 

250 G or RI 7 ITAL IfN 


150 G L) OIGNONS H ACM LS 


IOO G DE PARMTSAN RAPE 
100 G UE CRLML F QUI- I T EL 


1 DI DE VIN BlANC SEC 


I DL D HUILE DOUVE 
A OL DL F OND RI ANC DE VOLAILLE 


QUELQUES COPEAUX DI PARM.TSAN 


Accompagnement préconisé 

Quelque points d'usprsgcs vertus. 


Le conseil du sommelier 

Soncerro blanc (Loire) 


L'ail confit 

Mettez 2 têtes d ail non épluchées (la 3 e servira pour la finition) dans une casserole 
avec le thym, le laurier, le poivre et le gros sel puis recouvrez d'huile d'olive et laissez 
cuire à petit feu* Les tètes d'ail doivent devenir tendres (pour vérifier la cuisson : 
piquez-les avec un petit couteau), Epfuchez-les quand elles sont froides. 

La marinade 

Préparez la marinade la veille. Désossez le lapin et coupez les cuisses en morceaux. 
Faitesdes mariner ensuite dans un plat creux avec la sarriette, Y huile dolive, l'ail confit 
et les zestes de citron, en les plaçant au réfrigérateur pendant une nuit, 

La tapenade 

Hachez les olives au mixeur, avec les filets d'anchofs, ajoutez quelques gouttes d'hutle 
dolive, le jus de citron et les câpres. 

Le risotto 

Dans une poêle, faites revenir les oignons à l'huile d'olive, ajoutez le riz, déglacez au 
vin blanc et mouillez au fond de volaille petit à petit* Ajoutez le parmesan en fin de 
cuisson et la crème fouettée juste avant de dresser. 

La finition 

Préchauffez le four â lôO *C. 

Imbibez les tranches de pain de campagne d'huile d olive, Faites-les tiédir à four tiède 
et tartinez-les de tapenade. 

Egouttez les cuisses de lapin, faites-les revenir dans une sauteuse quelques minutes 
dans un peu d'huile dolive. Dégraissez puis déglacez avec la marinade. Laissez repo- 
ser quelques minutes avant de servir 

Le dressage 

Sur des assiettes individuelles, présentez le risotto, les morceaux de lapin, l'ail en che- 
mise (non épluché). Arrosez de marinade et parsemez de copeaux de parmesan (que 
vous aurez obtenus a l'aide d'un économe). Accompagnez de la tartine de pain de 
campagne tiédie. 


Astuce du chef 

Frottez le pain de campagne avec une 
gousse c/aj'l avant de le tiédir. 


* # * 
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ATELIER 

VOLAILLES 


I 


17a LES VOLAILLES 


Poulets, pintades, pigeons, poules, les volailles sont de plus en plus appréciées des Français. Si cela fait le bonheur des 
producteurs, les consommateurs, eux, ont du mal a s'y trouver. Voilà comment bien choisir ses volailles. 

Les poulets 

Qu ils soient delevage ou de ferme, ils doivent présenter une peau fine, rosée et légèrement veinée de bleu, une chair 
ferme, un croupion blanc voire rosé et des ergots courts. Évitez tout animal à peau flasque ou rugueuse, à la chair tache- 
tée de rouge, à l'œil éteint ou possédant de longs ergots, qui sont signes de vieillissement. Dans tous les cas, la qualité 
d'un bon poulet dépend de sa race, de son alimentation et de son âge à l'abattage. 

Si vous doutez, choisissez une volaille labellisée. Les poulets de Bresse, par exemple, sont strictement contrôlés, de l'éle- 
vage en plein air à la nourriture et même à l'abattage. Ils portent à la patte gauche une bague métallique tricolore, indi- 
quant le nom et l'adresse de leur éleveur. Ils sont également reconnaissables à leurs pattes bleues, leurs plumes blanches 
et leur crête rouge. Ce sont les seuls poulets à bénéficier d'une ÀOC (Appellation dorigine contrôlée) qui garantit leur 
qualité. Ce sont aussi les plus chers, mais de loin les meilleurs. Les poulets fermiers "Label Rouge", un peu moins oné- 
reux, sont d'une qualité intéressante, mais contrairement aux volailles de Bresse, sont élevés en batterie et en semi- 
liberté. 

Les pintades 

La France est le premier producteur, le premier consommateur et le premier exportateur mondial de pintade J C'est dire 
quelle fait l'objet de choix attentifs sur toute la filière. Choisissez de préférence une pintade jeune, sa chair sera alors 
délicate et rosée, alors que les sujets plus âgés seront durs et un peu secs. Par ailleurs, sachez qu'il est préférable de 
consommer la pintade un peu rassise. Si vous l'achetez fraîche, gardez-la deux à trois jours dans un local aéré avant de 
la plumer. Les meilleures se dégustent à lautomne. 

Enfin, ces volailles bénéficient elles aussi du 'Label Rouge” : abattues entre treize et quinze semaines, elles pèsent alors 
environ 1,8 kg et répondent à des critères delevage très stricts qui vous garantissent une chair ferme et savoureuse. 

Le pigeon 

Attention, si le pigeon est vieux, sa chair sera extrêmement coriace. Il faut impérativement le choisir jeune, et, si possible, 
de Bresse ou de Vendée. Dans ce cas, il offrira une chair très délicate et délectable. La meilleure saison pour le consom- 
mer est le printemps, lorsque sa chair est tendre. Les pigeons doivent toutefois être âgés de 28 a 35 jours lorsqu'ils sont 
abattus. Choisissez des sujets présentant un gros bec, des articulations souples et une peau claire. 




Recettes 


Apprentissages 


C'EST EXCELLENT AVEC 


160 

• Poulet fermier rôti a l'estragon, 
vrai jus et crème d'ail 

181 

• Emincé de volaille et sa sauce 
d agrumes 


102 

• Suprême de pintadeau aux 
champignons de cueillette 


184 

• # Mitonnée de légumes oubliés, 

volaille à la chapelure de pain 
d'épices 

188 

• • Dos de pigeons lustrés au miel 

de gingembre et sarriette 


Rôtir un poulet 
Taire unn crème? d’iiil 

Confectionner un vrai jus de volaille? 

Faire min vinaigrette d'agrumes 

Prépnr or dos tagliatelles do légumes 
Cuire des suprêmes do pintadeau 

Poêler des épinards 

Faire cuire des champignon?; r?L 

dos asperges 

Cuire dos supi êmo?i de pintadeau 

l-aire une poêlée de légumes 
Préparer une ?inucc de vokulloüu poMo 

Cuire dos suprêmes oo poulet 

Cuire des tubéreuses de cerfeuil 
I uskor dos filets do pigeon 


187 

• * * Volaille de Bresse pochée, sauce Taire une sauce suprême 

suprême Pocher uni? volaille 

Pnjparor un roux blanc 

188 

* * * Volaille en croûte de sel et graine Préparer une croûte do sol 

de moutarde 


Avec une purée do pommes do terre 
Avec une viande grillée ou des haricots 
verls 

Avec des crudités, dos légumes cuits ce 
salade 

Ppur accompagner un poisson grillé 


Ln omelette 

Avec une vo'aillc? rôtie 


Avec des escalopes de veau 
Avec dos râbles do lapin ou dos 
aiguillettes de canard 


Avec un poisson a la vapeur 


Avec du riz basmati ou pilaf 


Pour cmre une viande rouge, un poisson 
ou mémo dns pommes de ter re 


Cuire dos suprêmes de poulet 


A1TL I TR VOI Ail | FS 


Poulet fermier rôti à l’estragon, 
vrai jus et crème d’ail 


Préparation ao min 
Cuisson min pour* le moulu 

II) MIK PGUP LA CPIMr DAIi 

Ustensiles i aiguille à ljriuer 
i pinceau 

1 CASrif RQI F 
1 PLAQUI A RÔT P 

1 couteau 
■ chinois étamine 

I SRAIULE. I N bois 
1 SAUC.IFPF 

Pour a personnes 

I POU. F T A PATTES NOIPI S 
1 BRANCHE DfSTRAOON 
A CL DHULE DARACHIDI 
1 TRI b lVaIL 

> PL DE CPÈMI I IQIJIDr 
1 DL DF VIN DLANC 
1 DL D I AU 

SEL PlN r POIVRE DU MQULiN 


Accompagnement préconisé 

Des pommas de terre cuites avec in 
viiittiijr 

Le conseil du sommelier 

Màc.on supérieur 
(hourijugciv irii.tsïc) 


Le POULET 

Préchauffez le four a 200 *C. 

Videz le poulet, Farcissez-le avec la branche d'estragon, assaisonnez l'intérieur puis 
l'extérieur. Brïdez-le avec une aiguille et de la ficelle ; cela permettra de maintenir la 
forme de la pièce et d’uniformiser sa cuisson, Badigeonnez-le ensuite d'huîle d'ara* 
chide et faites-le rôtir 35 min au four. Durant la cuisson, veillez a le retourner réguliè- 
rement, pour qu'il soit uniformément bien croustillant 1 c'est le secret d'une cuisson à 
point. 

La crème 

Epluchez les gousses d’ail, coupez-les en deux, retirez le germe, et faites-les blanchir 
1 a 2 min a I eau bouillante, Egouttez-les et faîtes-les cuire 15 min dans la crème avec 
du sel et du poivre. Au terme de la cuisson, mixez la sauce et passez-la au chinois. 
Rectifiez I assaisonnement. Attention, pour quelle soit bien onctueuse, cette sauce 
doit être impérativement passée au chinois. Par ailleurs, il est préférable que l'assai- 
sonnement soit suffisamment léger pour ne pas tuer la saveur de l'ail. 

Le vrai jus 

Lorsque le poulet est cuit, retirez-le du four, et découpez-le en 4, en suivant la car- 
casse avec le couteau. Divisez à nouveau les parts obtenues en 2, Gardez les portions 
au chaud. 

Découpez ta carcasse en plusieurs morceaux que vous replacez sur la plaque à rôtir. 
Faites-fa saisir sur le feu pour réduire les sucs (sans les brûler !), puis retirez la graisse 
et déglacez avec Je vin blanc. Réduisez des 2/3, puis ajoutez 1 dl d'eau. Grattez le fond 
de la plaque avec une spatule, et faites de nouveau réduire de moitié, puis passez au 
chinois étamine. 

Le dressage 

Présentez un morceau de cuisse et d'aile au centre de chaque assiette. Entourez d un 
filet de crème d'ail et tachetez de quelques traits de vrai jus, Servez le restant en 
saucière. 


Astuce du chef 

5f" vous le souhaitez, vous pouvez 
émutsronner fer crème dail avec un 
mixeur avant de ia servir. 


Emincé de volaille et sa sauce d agrume 




Préparation i h' b 

Cuisson s min pour le joulm 
Ustensiles i plai cm ux 

1 FA! i o u i 

I PLAQUE 
I CASSfROl E 
1 COU U AU 
1 FOUL'I 
i sAUTrusr 
PAPIER ABSORBANT 

Pour 6 personnes 

a suprêmes dl. voi ail i r 

2A AMH PGES MQVÎJNNLS VI RII S 

1 nmriMVt- rougi - c. l .■ i t r 

2 COURGE 1 IE5 - 2 CAUOI I i S 
? CONCOMIÏPrS 

200 G DE NGUII I I S I ARGrs 
200 G or CELER' PAVE 

1/2 moi 1 ; d'origan o.isn r 

1/2 ÜOI IE UE CI ROUI MIL CISELEE 

ü di nui. r n’oi ivr 

LE JUS LH Cl IRON - I E JUS D'! ORANGE 

1 r jus rn citron vert 

LE JUS U' PA, MPI ^MOUSSE 

2 GOUSSES O A 1 1 . 

I C. À SOU IH Df MIEL 

Quri ours branches or n run 

DI I L } . VM ERAI S 
60 G DE nrURRE 


Variante 

Ce((e préparation paut aussi 
apnlipnôr n an pars son ra/r au ijA'/iï 

Accompagnement préconisé 

Une petite salade frisée. 


Les suprêmes de volaille 

Faîtes mariner 1 h les suprêmes de volaille parés, sans peau ni os f dans un peu d'huile 
dolive, une gousse d'ail émincée, un quart des différents jus d'agrumes, du poivre et 
du sel. 

Les nouilles et les légumes 

Cuisez les nouilles à l'eau bouillante salée, en veillant à ce quelles restent fermes. 
Détaillez les courgettes, les carottes et les concombres en lanières. Blanchissez-les 
rapidement à l'eau bouillante salée et ajoutez-les aux nouilles. Parsemez le tout de 
fleur de thym et d un filet d’huile d'olive. 

Coupez le céleri rave en fine julienne (voir p. 123) et faites-le frire. Réservez pour le 
dressage. 

La vinaigrette d'agrumes 

Incorporez le miel au jus d’agrumes : la vinaigrette perdra ainsi son acidité tout en res- 
tant acidulée ; ajoutez également une gousse d'âil cuite et réduite en purée, du sel et 
du poivre. Montez au fouet avec 3 dl d'huile d'olive jusqu'à l'obtention d'une émulsion. 

Les grillades 

Retirez les suprêmes de la marinade et séchez-les sur un papier absorbant, Faites-les 
griller (ou sauter) rapidement dans une sauteuse avec l'huile de la marinade, en pre- 
nant soin de colorer fortement chaque face, puis réservez. 

Les asperges 

Dans la même sauteuse, faites cuire dans un mélange de beurre et d'eau les asperges 
vertes épluchées et taillées en biseaux, jusqu'à ce quelles soient légèrement colo- 
rées. Salez, poivrez et parsemez d’un peu d'origan. Incorporez ensuite îe mélange 
nouilles et légumes et faites chauffer rapidement. Rectifier l'assaisonnement. 

Le dressage 

Déposez un lit de nouilles et de légumes au centre de chaque assiette et disposez les 
suprêmes en éventail sur le dessus. Versez un filet de vinaigrette, parsemez de cibou- 
lette émincée et de quelques dés ou bâtonnets de betterave rouge. Ajouter un petit 
monticule de julienne de céleri rave. 


Le conseil ou sommelier 

bj'fJMC 0 oiro) 


ATU IIR VOLAILLES 


'I ! 


Préparation jq mtn 
Cuisson s min rouu ll piniadlau 
Ustensiles i couteau 

PLUSIEURS CASSEROLES 
1 PLAT DE SERVICE 

1 pon r 

2 SAUILUSES 

Pour 6 personnes 

Û SUPRÊMES DE PIN1 ADEAL? AVEC LEUR 
PEAU 

I ECHALOTE FINEMENT CISELE T 

ISO G DE BEURRE 

1 C. À SOUPE d'huii r d'arachide 

1 DL DE PORTO ROUGE 

6ÛO G DE CHAMPIGNONS SAUVAGES Dr 

SAISON 

1 GOUSSE D'AIL NON EPLUCHEE 

soo g Dr JEUNrs pousses d'épinards 
24 ASPERGES VEP1LS 

2 DI DE POND DF VOLAILLE (VOIP P. 10) 


Variante 

Vous pouvez égedemenf réaliser cette 
recette orvec des suprêmes de caneton. 

Le conseil pu sommelier 

Bordeaux rouge 


Suprême de pintad eau 
aux champignons de cueillette 


Les asperges 

Faites blanchir les pointes d'asperges vertes quelques minutes dans une eau 
bouillante salée, à l'anglaise (voir p. 40), en veillant à ce quelles restent fermes* 
Rafraîchîssez-les à l'eau glacée, puis réservez. 

Les suprêmes 

Dans une sauteuse, suffisamment large pour contenir les 6 suprêmes, faites chauffer 
environ 50 g de beurre avec un peu d'huîle, Après avoir salé et poivré les pintadeaux, 
posez-les dans la poêle côté peau. Faites cuire a feu doux pour donner à celle-ci une 
belle coloration, puis retournez et finissez la cuisson. Réservez les suprêmes dans un 
plat de service. 

La sauce 

Dans la même sauteuse, faites réduire les sucs, dégraissez et déglacez avec le porto 
rouge. Réduisez de moitié puis ajoutez le fond de volaille. Rectifiez l'assaisonnement 
et réservez. 

Les champignons 

Lavez rapidement les champignons sauvages et coupez-les en gros morceaux afin 
qu'ils aient tous plus ou moins la même taille, Faites-les revenir vivement dans 50 g de 
beurre. Salez et poivrez, ajoutez lechalote puis terminez la cuisson des champignons 
avec les pointes d'asperges. 

LES ÉPINARDS 

Dans une large sauteuse, amenez 50 g de beurre à letat de noisette et ajoutez la 
gousse daiL Faites-y revenir rapidement les jeunes pousses d'épinards, salez, poivrez 
puis réservez. Sautés ainsi* les épinards vont perdre leur eau et bien s'imprégner du 
beurre. 

Le dressage 

Disposez au centre de chaque assiette les épinards, le mélange de champignons et 
d'asperges. Coupez les suprêmes en deux morceaux et disposez-les sur le côté, puis 
entourez d'un cordon de sauce. 


Astuce du eu ëp 

Pour que tes épinards ne soient pas 
gorgés d'eau, pressez-tes fortement 
après /a cuisson. 
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ATTI IFR VO! AN I fS 


PREPARATION 55 MIN 

Cuisson 20 min 
Ustensiles 1 écûnomi 
1 cocoi ni 

1 SAUTEUSE AVEC COUVIRGI r 
1 Pof 1 r 
1 COU! i AU 

Pour 4 personnes 

A SUPRÊMLS Dl POULET DE BRESSE 
AO G Dr REURRk 

ZOU G DI CHAMPIGNONS DE SAISON 

i piNorr d'echaloi t: iiAcurr 

I |J|Nt:u DI- UNES HERBES 

? C. À SOUPE DH LUIT DOL IVE 

I C. À SOC'PI- DE CNAPELUPL DI PAIN 

D'rPlCtS (PASS.S TT PASSE AlJ MlXEUPj 

b CL DE PORTO POUGI 

7 DI DT nQl.JII.LON DE VOLAIL.E 

SU \ r POIVRE DU MOU I IK 

POUR LA MITONNÉE 

100 O Dr CROSNES 

ICO G DE CLPI I UN IUMÉPEUX 
300 G or TOPINAMBOURS 
ÜU G DL. J IGUPS EPaÎCMES 
?0 G DA RR ICO"! S GOUPÉ L ', EN DES 
20 G DL MARRONS 


Mitonnée de légumes oubliés, 
volaille à la chapelure de pain depices 


Les légumes 

Epluchez les légumes, crosnes, cerfeuil et topinambours et coupez-les en bâtonnets. 
Dans une cocotte, faites revenir les figues, les abricots et les marrons dans 30 g de 
beurre, puis ajoutez l'ensemble des légumes précédemment détaillés. Salez, poivrez 
et versez 1 dl de bouillon de volaille. Laissez mijoter sur le coin du feu pendant 30 min. 
Cuits ensemble, les légumes mêleront très agréablement leurs parfums. 

La poêlée de champignons 

Fa ire revenir les champignons dans une poêle avec un peu d'huile d'olive, lechalote 
et les fines herbes. 

Les suprêmes 

Pendant ce temps, dans une sauteuse, faites chauffer 50 g de beurre, disposez-y les 
suprêmes de poulet préalablement assaisonnés, et faitesdes colorer de toutes parts. 
Couvrez la sauteuse et laissez cuire 3 à 4 min de chaque coté. Retirez et maintenez 
au chaud. 

La sauce 

Retirez la graisse de la sauteuse, déglacez avec le porto et versez 1 dl de bouillon de 
volaille sans le faire réduire. Vérifiez l'assaisonnement. 

Le dressage 

Coupez chaque suprême de poulet de Bresse en deux, parsemez-les avec la chape- 
lure de pain d épices, puis disposez-Ies sur des assiettes individuelles avec la poêlée 
de champignons et Ja mitonnée de légumes oubliés. Entourez dun cordon de sauce. 


Variante 

Vous pouvez éqata'TïO/'h 1 .sc n jj; jc ïi jr /r c 
léxjnmos de ehapeiu re de pain d'épices 
servi? tmi (jutim, fjnrr^ nvo/r 
p ck s ses une dizaine de minâtes uu four. 

Le conseil du sommelier 



i bâtonnets, 
ans 30 g de 
î!ez P poivrer 
dant 30 min. 
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ATELIER VQLAlk I \'S 


Dos de pigeons lustrés au miel de gingembre 
et sarriette 


Préparation ao min 
Cuisson 15 min 
Ustensiles 1 planche 

I BATTE - 1 COUTE AU 
1 ÉCONOMr - 1 PINCEAU 


1 CHINOIS L ÏÀMINT 


! CASSEROLE I SAU lt USE 
1 PLAT Al I ANT AU EQUP 


POUR 4 PERSONNES 

A PIGEONS DE ■T 00 G 

? C. A SOUPE D'HUN T D'ARACHIDE 

JO G DI. BEURRE 

ISO O DE MIEL AU GINGEMBRE 

U CL DI VINAIGRE BALSAMIQUr 

POUR LA SAUCE 


I GOUSSE DAJL 


QUELQUES rri.JN.LES DE IHVM 
ET DE LAUmi R 


fl DE DE EONU BLANC DE VOLAILLE 


(VOIR P. Kl} 


POUR LA GARNITURE 


200 G DE Cl. EN S - 1 [>L DE LAN - 1 DI D'fAlJ 


1 T JUS DI CITRON 

2 C. À SOURI-, D'HUILE D'OLIVE 


fl TunrnrusES de ceiretum 


I ECHALOTE CISELEE 

quelques rluu i rs de cepeeuil haciii- 


QUr-.LQUES EEUEL.I.E S DE' SARRITTTE 


Accompagnement préconisé 

Dus légumes du jardin : carottes. 
navoD; nu fioLds pois. 

Le conseil du sommelier 

Madiran (Su d-Ouest) 


Astuce du chef 

N émincez pas Je s suprêmes de pigeon, 
car ils pourraient perdre Jeur tendreté. 


Les pigeons et la sauce 

Désossez les pigeons, sans séparer les 2 filets. Concassez les os avec une batte sur 
une planche et r dans une sauteuse, faites-les revenir dans un peu d'huile. Incorporez 
Paif le thym et le laurier. Dégraissez, ajoutez le fond de volaille puis laissez réduire de 
moitié. Passez la sauce au chinois étamine. 

LA GARNITURE 

Epluchez les tubéreuses de cerfeuil et faites-les cuire avec un mélange d'eau, de lait 
et de jus d un citron a hauteur. Veillez a ce qu elles restent légèrement fermes* 

Lavez les cèpes puis coupez-les en quartiers avant de les faire revenir dans l'huile 
d olive. Salez et poivrez puis incorporez l’échalote, le cerfeuil et la sarriette. 

La cuisson des filets de pigeon 

Préchauffez le four à 1S0 D C, 

Assaisonnez les dos des pigeons. Caramélisez légèrement le miel en le faisant chauf- 
fer a feu doux, déglacez avec le vinaigre balaamique puis badigeonnez les suprêmes 
de cette préparation à l'aide d'un pinceau. Faites cuire au four 8 min, avec 30 g de 
beurre. Prenez soin d'arroser régulièrement les pigeons au cours de la cuisson et lais- 
sez reposer 5 min avant de servir. 

Le dressage 

Disposez les suprêmes sur le bord de lassîette et les tubéreuses de cerfeuil, la pointe 
dirigée vers le centre. Elaborez un petit dôme de cèpes avant de napper le tout d'un 
cordon de sauce. 


* * # 


Volaille de Bresse pochée, sauce suprême 


Préparation i m 30 
Cuisson 4eî min a i u 
Ustensiles i aiguille à brider 

lOASSEROlt: - 1 COU Tf AU 
1 ECUMOIRE ■ 1 MARMI1E À COUVERCLE 
1 FOUET - 1 CHINOIS FIN 
ncn l r Dr cuisint 

Pour a personnes 

1 poui et rrRMirR Dr i,r ko 

2 OA RO I rts - I GROS OIGNON 
1 POIREAU MOYEN 

I BRANCHE DE CELERI 

1 BÜUOUET GARNI 1 CUPÜN 

I.G L EOND DE VOLAILLE (VOIR P. 1C>) 

Cfacijitatie) 

POUR LA SAUCE 

40 G DE FARINE - 40 G DE BEURRE 

2 DL DE CRÈME FRAÎCHE 
1 JAUNE p'tEUE 

SE.L . POIVRE Bl ANC 


Variante 

// est [/c prépnt'ttr rjMt? prxdf? 

en suivant cette recette r excepté te 
lü/fifj;; du cuisson [fur st?m Lnancnup 
plus long (comptez l h .50) Vous pour- 
rez ia itw;r avec du r;/ mourt/é avec /a 
cuisson (qui ne sera donc pas téans/or- 
mée en sauce,) : ce plot prend te nom 
de Poule au riz ou Poule au qras. 

Accompagnement préconisé 

Un riz pilaf ou un riz créole. 

Le conseil du sommelier 

Toummc blanc. (i Oift'd 


Le poulet 

Videz et bridez le poulet (voir p. îSo), Si possible» feîtes-le dégorger è l'eau froide 
quelques heures afin de rendre la chair bien blanche. 

Selon leur grosseur, coupez les carottes et l'oignon en 2 ou en 4 ♦ Ficelez ensemble le 
poireau, la branche de céleri et le bouquet garni. 

Citronnez îes morceaux de poulet avec le jus du citron puis placez-les dans une mar- 
mite en les couvrant deau froide ou de fond de volaille. Ajoutez les légumes et le bou- 
quet, assaisonnez, portez à ébullition et écumez régulièrement. Laissez cuire à feu 
doux de 45 min à 1 h suivant fa taille du poulet. Ce pochage du poulet rendra la chair 
particulièrement tendre» 

Lorsque le poulet est cuit, égouttez-le ; si la cuisson est parfaite, le jus qui en découle 
sera très clair. Retirez la peau et couvrez le poulet d r un torchon humide pour l'empê- 
cher de se dessécher pendant la confection de la sauce. 

La SAUCE 

Remettez la peau dans le jus de cuisson, faites-le réduire de moitié ou plus, suivant le 
volume désiré. Ce jus doit être assez concentré. 

Réalisez un roux blanc en mélangeant la farine et le beurre puis laissez refroidir. 
Ajoutez ensuite l/2 I de cuisson réduite et portez à ébullition en fouettant. Laissez 
cuirejusqua l'obtention dune sauce bien nappante, puis ajoutez la crème et le jaune 
d'œuf en lui donnant encore quelques bouillons. Rectifiez l'assaisonnement et passez 
au chinois. 

Passez également la peau au chinois (pour la dégraisser), taillez-la en fine julienne et 
incorporez à la sauce. 

Le dressage 

Coupez le poulet en 4 morceaux (2 cuisses et 2 ailes), nappez avec la sauce et servez 
le reste en saucière. 


Astuce du chef 

S( vous manquez de temps pour faire 
dégorger te pauiet, vous pouvez te 
faire blanchir à Peau bouillante pen- 
dant ?0 mm,/uste avant la cuisson. 


AU L I! R VOI Ail | HS 


I: : : 


I : 


Préparation 4ümin 
Cuisson iü min 
Ustensiles i comtau 

1 SAUÏt-USL 

1 casserole 

1 CHINOIS 
I T J L A Çi LJ I ■ À ROTIR 

Pour a personnes 

POUR LE POULET 

4 supnfMr.s nt-, polji n 
bOU G LG PAN S DE COLJI E UR 

4 ni nr rnNn m- vtai.j (voir p. ii) 

I DL DL UÜRKJ 
1 RO T Tr m CI-.RITIJII CISELE 
■ LC DNLJil I DE NOIX 

" c. À sou Pi: d'ii un f= ü'ahachidi 

20 G DE I3EURHE 

7 I RANCI ir fi DE JAMUON DI BaYQNNL 
coupé \ n pi nts nrs 

POUR LA CROÛTE DE SEL 

LAU 

700 O LC GROS SM. 

7.00 O nr TARIKT 

5 ÜMNS LC IUVM 

a o . à souri - de gelants nt mu, iahdi 


Accompagnement préconisé 

.0c. : - raiolky-, à ici uvée. 

Le CONSEIL DU SOMMELIER 

Mâcon v iV/cri /h :■ 

(hihsrgog^L: blanc.) 


Vol aille en croûte de sel et graine de moutarde 


La croûte de sel 

Préchauffez le four à 120 °C, 

Mélangez le sel, la farine, le thym et les graines de moutarde avec un peu d'eau pour 
former une boule. Laissez reposer 15 min. 

Le poulet 

Dans une sauteuse, saisissez Je$ suprêmes, côté peau en premier avec un peu d'huile 
et de beurre, jusqu'à lobtention dune jolie coloration blonde. Retirez-les, dégraissez 
la sauteuse et déglacez avec le porto. Faites réduire le tout puis ajoutez le fond de 
veau. Laissez réduire à nouveau. Passez au chinois et rectifiez l'assaisonnement en 
ajoutant quelques gouttes d'huile de noix. 

La cuisson 

Recouvrez les suprêmes de la croûte de sel et placez le reste de sel sur une plaque. 
Posez les suprêmes par-dessus et faites cuire 15 min à 120 C. Cette température 
a une grande importance : parce quelle est assez basse, fa volaille sera très tendre. 

Les pâtes 

Faites cuire les pâtes dans un grand volume d'eau salée, avec quelques gouttes d'huile 
de noix. Égouttez-les en fin de cuisson et rincez-les à leau chaude. Assaisonnez avec 
un peu d'huile de noix, du jambon de Bayonne et quelques feuilles de cerfeuil. 

Le dressage 

Dressez les pâtes en forme de nid puis déposez les suprêmes sur l'assiette avec la 
croûte de sel et le jus parfumé à l'huile de noix. 


Astuce du chef 

Pour ta cuj'sson des pâtes, sataz 
□ iéJbuMta'on, après que/tas sont 
dans Peau. 
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L'HUILE D'OLIVE 


L'huile dolive constitue, sans contexte, la base de la cuisine provençale. Crue ou cuite, on l'utilise JJ à toutes les sauces", 
à condition qu elle soit de qualité, et dans ce domaine, les Provençaux ne plaisantent pas ! 

Les variétés 

Il existe quelque 500 variétés d'huile d’olive avec de nombreux terroirs. Chacune de ces variétés présente une couleur 
et un arôme différents, Les zones AOC françaises, par exemple, produisent des huiles typiques : douces à Nice, avec 
une saveur d'amande, plus vertes dans la vallée des Baux, en Provence et à Aix r rondes et fruitées à Nyons. 


Goût et couleur 

Une bonne huile d'olive doit être légère, fluide et posséder une grande saveur. Elle doit briller sur les aliments : une huile 
terne est oxydée. 

Pour la tester, procédez comme pour un vin. Commencez par la sentir au nez : l'arôme doit être puissant et franc ? goû- 
tez-la puis analysez l'arrière-goût quelle vous laisse en bouche. 

Les critères de qualité 

Pour choisir une bonne huile, regardez tout d'abord son étiquette. Elle doit indiquer "Vierge extra", ce qui signifie que 
son taux d'acidité est inférieur à 1 % : plus le taux d'acidité est bas, plus la qualité de l'huile est élevée. La mention 
"Première pression à froid", en revanche, n'est d’aucune utilité : l'huile d'olive étant toujours pressée à froid (la deuxième 
pression, à chaud, qui permettait d'allonger la récolte, est aujourd’hui totalement abandonnée pour la consommation). 
Préférez une huile millésimée : c'est la preuve quelle n'est pas le résultat d'un assemblage de deux années. Mieux 
encore : si la mention du verger ou du moulin est indiquée (c'est souvent le cas dans les épiceries fines), vous aurez la 
preuve qu'il ne s’agit pas d'un mélange d’huiles de plusieurs pays. 


La conservation 

L'huile d'olive se consomme fraîche : ne pas la garder plus de deux ans. Comme elle emmagasine les odeurs, qu'elle 
s'oxyde et que des bactéries peuvent s'y développer, il faut la conserver à l'abri de l'air, de la lumière et de la chaleur Ne 
la placez surtout pas au réfrigérateur (15 à 18 a C sont parfaits). 
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Artichauts poivrade à la barigoule 




(I 

! 


ï 



Préparation is min La cuisson des artichauts 

Cuisson hj min Lavez les artichauts et enlevez les premières feuilles. Coupez le bout des suivantes. 

Ustensiles i cou j l au Dans un poêlon, versez 2 c à soupe d'huile d arachide, réalisez un lit d'oignons blancs, 

1 grand poéiqn de carotte et de petit salé. Salez et poivrez au goût. 

4 poêlons individuels Sur le lit, rangez ensuite les artichauts (feuilles vers le haut), arrosez largement d'huile 

i couvercle d'olive et entamez la cuisson à feu vif. Mouillez d'un verre de vin blanc et de la même 

quantité d'eau. Assaisonnez, Couvrez et laissez cuire doucement pendant 15 min. 

Pour 4 personnes 

12 petits ÀuncHÀUis Le dressage 

6 oignons bi ancs éminces Servez dans des poêlons individuels et décorez de basilic haché, 

1 CA NU ' IL COUPÉE LN DÉ S 

100 c de pniT salé cuit 1 1 haché 

I VLPRE Ut VIN BLANC SI : C 

? c. k soupe d'huile d'arachide 

I DL D HUILE ü'OLIVI- 
1 PINCÉE DE BASILIC HACHÉ 
SEL, POIVRE 

Variante 

Vous pouvez rampium h basilic par 
de la coriandre fraîche. 

Accompagnements préconisés 

Un poihy.on au unu prd/é.s. 

Le conseil du sommelier 

Ban dol 

{ptnvencv touije) 


s suivantes, 
ions blancs, 

nent d'huile 
de ia meme 
1 15 min. 
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À1LLILR PROVENCE 


Tarte à la tomate confite et à la fleur de th 



j \ ■ 


ym 






i 


Préparation i h 30 
Cuisson i h 
Ustensiles i bouleau 

3 PLAQULS À PAlISSr RI r 
1 COUTEAU 

1 EMPomr-pirrr nr v . cm de diaméire 

Pour 6 personnes 

1)00 G PE PÂTE FEUILLETÉE (VOIR P. 2C>) 

2 KG LTE TOMATES MOYENNES 

3 DL D'EtUlLE D'OLIVE 

50 G PE FLEUR Dr TUYM 
A GOUSSES D'AIL HACHLLS 
2 BRANCHES DE [TASlLlC 


Le feuilletage 

Préchauffez le four à ISO a C, 

Abaissez le feuilletage et faites-le cuire entre deux plaques afin que la pâte ne gonfle 
pas ; découpez-le après cuisson a laide de l'emporte-pièce et réservez jusqu'à refroi- 
dïssement complet. 

Les tomates 

Epépinez les tomates et coupez-les en 4 de façon à obtenir des pétales. Placez ces 
derniers sur une plaque à pâtisserie et nappez-les dun trait d'huile d'olive. Salez, poi- 
vrez puis saupoudrez de fleurs de thym et d ail haché. 

Mettez au four à 120-150 “C pendant environ 1 heure : cette basse température va per- 
mettre aux tomates de se confire, tout en cuisant doucement. 

Lorsqu'ils sont confits, disposez les pétales de tomate de façon harmonieuse sur cha- 
cun des ronds de feuilletage. 


Le pressage 

Accompagnement préconisé Décorez les tartelettes d’un trait d'huile dolive et de feuilles de basilic, 

Uno cuillère à soupe de pistou cru 
parmesan c.[ des /eui/ies de bosiito 
/rites. 

Le conseil du sommelier 

Cap oorse 
(corse rouge) 


Astuce du chef 


Vous pouvez assaisonner 
préa/atdemenf les tomates dans un 
saladier, avant de les mettre sur la 
plaque à pâtisserie. 


Saumon mariné au trians 


* • 


Préparation is m n h ^0 min 
Cuisson 5 min 
Ustensiles 1 cou 1 eau 
1 casserole 

I PLÀQUr A DÉBARRASSER 
6 assie. r 11 s cprusrs 


Le SAUMON 

Assaisonnez le fond de 6 assiettes avec un trait d'huile d'olive, du sel, du poivre, les 
herbes hachées (persil et aneth) et quelques gouttes de vin de Trians. 

Placez les escalopes de saumon sur les assiettes, ajoutez de nouveau du sel, du 
poivre, Je zeste de citron, le trians (réservez-en 6 dl) f ldi d'huile d'olive puis laissez 
mariner 30 min au réfrigérateur. 


Pour 6 personnes 

ÛUO G DE. I II I I OË SAUMON COUPÉ r N 
rsc.AioPLS im':S niNrs 

i, s di d'huile olivl 

1 C. À SO'JPE PTRSII HACHE 
I C. À SOUPE DANS III MACHE'' 

1 BOuie.il i.r Dr vin de Trians 
{PROVENCE POSÉ) 

LE ZESTE D'i/? CITRON 
LE JUS Dl Cil BON 
? rrUM.LES DE GELAI INE 
I GROSSE POIGNET D'ilTPRE S UNE. S 
VARIÉES 

n ru d ur su . poivre nu moui rN 


La GELÉE 

Pendant ce temps, faites bouillir dans une casserole le vin restant, faites flamber et 
réduire un peu. Incorporez les feuilles de gélatine préalablement ramollies à leau 
froide. Disposez le mélange en fine couche sur une plaque a débarrasser (plaque 
trouée en acier, utilisée pour garder les aliments au chaud) et laissez prendre au réfri- 
gérateur. 

Le dressage 

Réalisez une salade avec les herbes fines et assaisonnez d'huile d’olive, de jus de 
citron, de sel et de poivre. Présentez un petit bouquet sur chaque assiette. Sortez la 
gelée du réfrigérateur, concassez-la à la fourchette et parsemez-en le saumon. 
Ajoutez un peu de fleur de se! f de poivre du moulin et servez immédiatement. 


Accompagnement préconisé 

Des chips de ce/o t'i-rcivç. 

Le conseil du sommelier 

Wn du Domaine ch? h:ans 
Ép.'OVtVK.C 1 osé) 


Astuce du chef 

Pour que ta getée au trians soit bien 
prise, préparez-lci 24 h à l'avance. 
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Légumes de Provence mijotes 
à I huile d olive, herbes fraîches 


Préparation 20 min 
Cuisson 15 min 
Ustensiles i économe 


Pour 4 personnes 


8 PETITES CAROTTI S 


4 PETITS NAVETS 


!Of> G Dr PTTITS OIGNONS NOUVEAUX 


? PETITTS COURGETTES 

A MINI EENOUILS 

700 c Dr PETITS POIS ÉCOSSES 

8 ASPERGES VEH1ES 

50 G DE BEUPPE 

5 CL ü'WUILE D'OLIVE 

5 DL DE BOUILLON DE VOI.AIL I T 

UN T PAIT DE VINAIGRE BALSAMIQUE 

UN MÉI ANGE D'HERGES ERAÏCHES (üASILIC, 

PERSIL, ne.) 

FLEUP DE SEL, POIVRE DU MOULIN 


Préliminaires 

Epluchez carottes, navets, oignons et asperges. Coupez les blancs des poireaux et les 
courgettes en tronçons de 3 cm. Recoupez les tronçons de ces dernières en 2, dans 
le sens de la longueur, 

La CUISSON 

Faites cuire a l'anglaise les asperges (voir p. 40) et les petits pois puis rafraîchissez-les 
à l'eau glacée. Dans une sauteuse, faites chauffer l'huile d'olive et ajoutez le beurre. 
Quand il est bien mousseux, déposez les oignons, les navets, les carottes, les poireaux 
et les fenouils, et faites-les sauter rapidement sans coloration, jusqu'à ce qu'ils soient 
bien brillants. 

Assaisonnez, laissezdes s’imprégner de la matière grasse, puis ajoutez le bouillon de 
volaille. Laissez cuire à petits bouillons pendant 6 à 7 min, ajoutez les courgettes et 
poursuivez la cuisson pendant encore 5 min, avant de mettre les asperges et les petits 
pois. Donnez une bonne ébullition, et versez un trait de vinaigre balsamique. Sortez 
les légumes et faites réduire le bouillon. 

Le secret de cette recette tient aux divers temps de cuisson. Il faut donc absolument 
respecter l'ordre dans lequel vous devez ajouter les légumes pour que tous soient 
parfaitement cuits à cœur. 

Le dressage 

Servez immédiatement dans des assiettes creuses avec le bouillon gras préalable- 
ment réduit. Saupoudrez du mélange d'herbes fraîches. 


Variante 

Selon io saison, vous pouvez cuisiner ce 
plni avec dos fèves, des rar.ta, des 
cébettes et de s artichauts motets. 


Accompagnement préconisé 

Un poisson de roche. 


Le conseil ou sommelier 

Co teo ux- d'Àix- e n - Pm vt 1 1.:< ? 
(provenue rosé) 


» » 


>ireaux et les 
‘S en 2 , dans 


aîchissez-les 
&z te beurre, 
les poireaux 
qu’ils soient 

ï bouillon dé 
ourgettes et 
i et les petits 
lique. Sortez 

absolument 
ï tous soient 


îs préalable- 
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ATLLltU PROVENCE 


Bayeldi d agneau à la menthe poivrée 


i 


• * 


Préparation su min 
Cuisson 20 min 
Ustensiles i couteau 
2 CASSI-ROLES ■ 1 SAUTEUSE 
'■ PAPIER SULFURISÉ 


j 


\ 



ï CERCLE 1 CHINOIS 
PI LJSirURS POÊLES 
I PI A 1 Al I AN T AU TOUR 

Pour 4 personnes 

I SELLL DAGNI AU DESOSSEE 
l/? I DE .'US DAGNEAU 
[iOO G D! ÎOMAM-S MOYENNES 
?. PETITES ' DMA I ES 

1 Pf NI i- COURGETTE 

2 MINI AUBERGINES 

100 G DE CHAMPIGNONS DI i>AIHS 
ÉMINCÉS 

100 G m MOUSSr RONS 
2 BÛU0UE1S DE MEN I HE POIVRE L. 

1 crusse d'a h écrasée 

I GROS OIGNON ClSI I I- 
1 D| n'il'.Ml F r'ol ivi- 
I BOUQUE 1 GARNI 
SR RN r POIVRE DU MOU I iN 

Accompagnement préconisé 

De fi (jiro'.las poe/oos. 

Le conseil du sommelier 

Montagne han\l-(\tj\ilin<\ 
(bordeaux rouge) 


Astuce du chef 

Vous pouvez cuire /'agneau à petit feu, 
dam une sauteuse, pour tui donner 
p/us de co/orafion. 


L'agneau et le jus à la menthe 

Parez la selle avec un couteau pour nen garder que les 2 canons (les filets), 
Dégraissez-les et retirez la fine peau qui les recouvre. 

Confectionnez un jus d'agneau avec les os et les parures (voir p. 14), ajoutez 3 brins 
de menthe pendant la cuisson. Passez le jus obtenu au chinois puis mélangez 4 feuilles 
de menthe blanchies à l'eau bouillante et coupées en fine julienne. 

La concassée de tomates 

Faites suer l'oignon à l'huile d'olive, ajoutez les tomates moyennes pelées et épépi- 
nées, la gousse d'ail et le bouquet garni. Laissez cuire a Feu doux. 

Le bayeldi 

Tranchez finement, en rondelles semblables, les aubergines, la courgette et les 
petites tomates. Poêlez-les séparément a l’huile d'olive, assaisonnez-les, puis dressez- 
les en petits dômes sur la plaque du four recouverte d'un papier sulfurisé. Continuez 
la cuisson a four doux (160 °C) pendant 5 mi/i. 

La cuisson de l'agneau et des champignons 

Préchauffez le four à 1Ô0 °C, 

Saisissez les canons d'agneau dans une sauteuse et un peu d'huile dolive ; assaison- 
nez-les et placez-les 7 min au four. Laissez reposer. 

Poêler ensuite vivement les champignons. 

Le dressage 

Présentez un cercle de concassée de tomate au centre des assiettes. Disposez les 
tranches de canon d'agneau par-dessus. Recouvrez avec le bayeldi. Surmontez dun 
petit bouquet de menthe poivrée frais ou frit. Entourez d un cordon de jus d'agneau 
et parsemez de champignons. 


errine a agneau cornu a la provençale 


• * « 


Préparation 40 min * 48 h 
Cuisson i h ,*o 
Ustensiles 

I COU I EAU 

1 TRÈS GPàNDL : . COCOl IL 
lï T R RI NE 

1 OL.AQUr AI I.AKT AU TOUR 
PARIER SULI UPISÈ 

Pour 6 personnes 

I G IGG I U AGNEAU DE \J KG 

1 rPAUi r d'acn r au n r i,? kg 

2 L d'huile d'ulive 
4 ■'OMATrS 

A OIGNONS 

POUR LA GARNITURE AROMATIQUE 

.i IOMAKS 
2 CÀROI N-.S 
1 3QUQUET GàIi N I 
1 nPANCHE [)E THYM 

1 T T T r d'an 
POUR LE BÀYELDI 
? TOMATES 

2 COURGE I I ES 
; AU R|" POINTS 

I DL D'HUN E DOL IVI 


La cuisson de l’agneau 

Pelez les carottes et les tomates, épépïnez-les, coupez la tête d'ail en 2 dans le sens 
de la largeur. Versez l’huile d'olive dans une cocotte, avec les carottes, les tomates, 
l'ail, le bouquet garni et le thym. Après un léger frémissement, ajoutez l'épaule et le 
gigot d’agneau, laissez cuire 1 h 30 en gardant ce même frémissement (cocotte fer- 
mée), Ce type de cuisson est essentiel à l'obtention d’une viande bien moelleuse. 
Sortez du feu et laissez refroidir. Placez 48 h au réfrigérateur. 

LE BAYELDI 

Préchauffez le four à 180 *C. 

Lavez, essuyez les courgettes, les tomates et les aubergines, et détaillez-les en ron- 
delles de 5 mm d'épaisseur. Tapissez une plaque allant au four d'un papier sulfurisé 
légèrement huilé, Disposez-y les rondelles de courgettes, de tomates et d'aubergines, 
en les faisant se chevaucher Arrosez d f i dl d’huile dolive, salez, poivrez, puis mettez 
au four pendant ÎO min. 

La terrine 

Désossez et effilochez délicatement le gigot et l'épaule, salez et poivrez. Tapissez le 
fond et les côtés de la terrine avec le mélange de courgettes, de tomates et d auber- 
gines, en conservant le chevauchement. Remplissez l’intérieur avec la chair d'agneau 
effilochée. Pressez bien et laissez refroidir. 

Le dressage 

Présentez une tranche de terrine au centre de chaque assiette, avec un filet d'huile 
d'olive et quelques rondelles de tomate et d'oignon que vous aurez préalablement fait 
sécher au four. 


Accompagnement préconisé 

(j n u petite sa/cjüé verte agrémentée de 
dés de f j(ïj vajm.c 


Le conseil du sommelier 
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atelier PPüvrNcr 


Suprême de loup aux artichauts 


• • • 




Préparation ?o min 
Cuisson 4 min 
Ustensiles 1 couteau 

1 CASSrPQI F 
1 ?-m I LUST 
1 TAMIS 
I F1QI 
1 h OU LT 

' poilu 

PAPIER ABSOUtiANÏ 

Pour 4 personnes 

poo o nr n h et ut loup ou ut lmr 
1 IÊ1 1 ot SAL AOt frisée 

4 OROS ARTICHAUTS BRETON^ 

4 ut il is vioi 1- rs 

100 r, un CREME FRAÎCHE 

I DL ü'IIUILE d'olivi 

1 C. À SOUPE Dt VINAIGRE DL. XUlÊS 

1 C. À CA I - \ DI MOUTARDE 

IIUII r P DCN l-RI IURE 

QLJ( 1 yurs rrmi 1 fs Dt Œ«rrui. 

I E jus d'i CHFÎON 

SE I UN. POIVRE D'J MOLJI IN 

Le conseil du sommelier 

ÀnjiKs iï/r.jrir.; flaire) 


Astuce du chef 

Vous pourrez passer ptas facilement 
ies cœurs d’artichauts au fam;s s'ils 
sont encore t te des. 


Les 


artichauts 


Tournez les artichauts {= donnez une Forme régulière et arrondie au légume) pour en 
extraire les coeurs sans les abîmer. Pour cela, conservez la tige, enlevez fes Feuilies de 
la base et coupez au couteau les 2/3 des feuilles restantes. Lartichaut doit présenter 
I aspect d une belle tulipe. Otez alors toutes les feuilles, en rognant le pourtour vert 
foncé du cœur, et, après avoir dégagé celui-ci, retirez le foin avec une petite cuillère. 
Faites cuire les coeurs d artichauts à feu doux dans de l'eau froide salée et citronnée. 
Après cuisson, coupez-les, puis passez-les au tamis afin d'obtenir une fine purée. 
Incorporez la crème, et assaisonnez assez fortement. 


Les PETfTS VIOLETS 

Tournez de même les petits violets en gardant une partie de la base des feuilles, cou- 
pez le tout (feuilles et fonds) en tranches fines et faites frire dans une friteuse. 
Réservez sur un papier absorbant. 


La SALADE 

Triez et nettoyez la salade frisée. Confectionnez une vinaigrette en mélangeant de 
l'huile d'olrve t de la moutarde et du vinaigre de xérès. Assaisonnez la frisée. 

Le loup 

Coupez le loup en 4 portions et faitesde cuire avec la peau, a la poêle, dans un peu 
d’huile d'olive. 


Le dressage 

Disposez, au centre de chaque assiette, une portion de purée d'artichaut (qui doit 
être très moelleuse). Présentez sur le dessus une part de loup. Surmontez d'un bou- 
quet de salade frisee, de tranches de petits violets frits et de quelques pluches de 
cerfeuil. 


* m * 


tus) pour en 
■s feuilles de 
it présenter 
aurtaur vert 
tlte cuillère. 
A citronnée, 
fine purée. 


'euifles, cou- 
ne friteuse. 
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dans un peu 


sut (qui doit 
si d'un hou- 
pluches de 
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GIBIER 
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i 20 6 LE GIBIER 



Àujourd hui, le gibier se fait rare : la chasse est très réglementée et vous ne le trouverez frais qu'à certaines périodes 
bien précises. Une bonne nouvelle pour le consommateur qui, ainsi, est assuré de trouver des produits de qualité et 
d une fraîcheur incontestable. 

Par ailleurs, sachez que le gros gibier (chevreuil, sanglier,») doit être éviscéré contrairement aux oiseaux, St vous ache- 
tez votre gibier en découpes, surgelé ou sous-vide, vous n'aurez que l'étiquetage comme preuve de qualité ! 

Les critères de choix 

Les gibiers a poil doivent présenter un pelage brillant et une odeur moyennement forte i dans le cas contraire, cela signi- 
fierait qu ils sont faisandes : soyez alors vigilants, car ils sont susceptibles de déclencher des allergies. 

Pour les gibiers a plumes, preferez les femelles qui sont plus lourdes, avec des pattes claires, la première plume de l J aile 
pointue, le reste doux et souple - tout comme le bec -, la poitrine charnue et le bréchet flexible. 

Les bonnes périodes d achat 

- Le faisan : octobre. 

- Le lièvre : octobre. 

- Les perdreaux et perdrix : septembre. 

- Le lapin ; juillet a janvier. 

Comment les préparer 

Pour les gibiers à plumes, placez votre oiseau trois a quatre jours dans un endroit frais afin que sa chair s’attendrisse. 
Plumez et videz-le juste avant de le cuisiner. 

La cuisson du gibier à plumes 

Les cuissons a la broche, à la cocotte et au four sont conseillées à condition quelles s'effectuent dans les règles. 
Toutefois le four et la broche risquent de dessécher les faisans et les perdrix dont la chair est peu épaisse. Une parade 3 
les farcir ou les entourer de bardes et les arroser régulièrement pendant la cuisson* En revanche, la cuisson en cocotte 
permet de conserver la tendreté de la viande sans ajout de matière grasse. 

La cuisson du gibier a poil 

L <deal est de faire mariner la viande (24 heures pour le lièvre, mais 4 jours pour le sanglier : renseignez-vous auprès de 
votre boucher), La chair sera ainsi plus souple et sa saveur, adoucie. Marinade a base de vin blanc ou de vin rouge ? C'est 
une affaire de goût. Les deux assouplissent la viande, mais le vin rouge a tendance à b noircir. Il est alors préférable de 
le reserver aux viandes rouges. Enfin, ne jetez pas votre marinade, elle servira de base aux fonds de sauce. 


Recettes 


Apprentissages 


C'est excellent 
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• Faisan de Sologne aux pommes f aire une farce mousseline 

reinettes caramélisées Cammoliso'' des pommes 

Cuire du foie gras 
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Perdreaux rôtis au marc, purée Réaliser une purée d'airelles 

d'airelles et pignons de pin Préparer une farce à veuille 

Rôtir un gib’cr h plumes 
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Canard sauvage en duo, clocharde Fum dos pommes bouchons 


rôtie, pomme sablée 

212 

• ■ Classique râble de lièvre â la 

crème, moutarde forte 

213 

• • • Lièvre â la royale Ritz Paris 


214 

• • * Roulade de lapin en croûte 
d'herbes et sa cuisse confite 


Lever' et cuire un canard sauvage 
Réaliser dos feuilletés 

Faire une sauce à lu moutarde 
Parer of rui' e dos mblos de lièvre 

Faire une marinade pour giniur 
Réaliser une farce ou foie gras 
Préparer une roulade do lièvi e 

Conloctionnei des timbales de lapin 
aux cèpes 

Connue des cuisses de lapfn 

Désosser un lupin 

Réaliser un fond brun de lapin 


Avec des escalopes de foie gras 
Avec, dos magrets de canard 


Avec du foie gr as poêlé 


Avec vui gigol < r 'agneau 


Avec un filet de poisson, une viande 
muge ou do l'agneau 


Pour une viande rouge 

Pour une volaille (cailles, chapon...) 


Avec uno simple salade do roquette 
Avcîî des pot.ts légumes de printemps 


20 fi 
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Faisan de Sologne 

aux pommes reinettes caramélisées 


: I 


I 


I f 

t i 

f ; 



Préparation i h io 

Cuisson i d o min 

Ustensiles igoui eau à désosser 

I f M INC i IJfî - 1 SAUTRISr - 1 SRATUl f 
I CASSEROLE I P LM ALLAN I AU I OU» 

1 CI UNO- S TTAMlNr PI USlTURS POÊLES 

Pour 4 personnes 

POUR LA FARCE MOUSSELINE 

I CUISSE DE TAISAN - 1 ITI ANC [j'ŒUE 
1,5 DL DE CftÊML I RAÎCIIL - Si I , POIVRE 
POUR LA GARNITURE 
3G G CE BEURRE ÜLÀPIF f. 

? POMMES GOl.DEN EPLUCHEES, 

ÊRÊRIKLLS l I COURU S EN 6 OU fi 

30 G OV SUCRE EN POUDRE 

POUR LES SUPRÊMES ? POUI ES TAISANTS 

DE 1,2 KG ENVIRON ■ 120 O DE I OIL GRAS 

cpij nr canapu 

yj O ÜL Bi.URPI- CLARIh.É 

200 G UE CREPINE (l ACULTATiT) OU 

QUELQUES BÂTONNETS DE BOIS 

POUR LA SAUCE 

30 G * 1 NOISETTE DE BEURRE CLARK T 

4 ÉCHALOTES TMlNCPTS EINEMENI 

5 CL DE COGNAC 

5 DL DE TOND DT VT AlJ 

10 G DE PÉCULE DL POMMI S DE 1TRRT 


Variantes 

Vüljs pouvez également cuiœ. /es 
supiêmes sons /r'i farcit. Dans ce cas. 
servez-les en présenJoirti l'escalope de 
joie gras poêlée au milieu do. Idssielto 
fit le suprême esealopé en. éventail. 

Le faisan peut être remplacé pu r des 
pintadeaux, poulets ou pigeons. 

Accompagnements préconisés 

Une j rit cfssée de champiyr\orys des bois. 
Une embeurrée de choux. 




La farce mousseline et la garniture 

Préparez la farce mousseline (voir p. 16) avec les ingrédients cités ci-contre. 
Caraméliser les quartiers de pommes à la poêle f dans 30 g de beurre et de sucre. 

Les suprêmes 

Levez les cuisses des faisanes. Gardez-en une pour préparer la farce, A laide dun 
couteau à désosser f levez les suprêmes (partie la plus charnue) des 3 cuisses obte- 
nues, retirez la peau, ouvrez-les en portefeuille et assaisonnez-les légèrement. 
Gardez également les carcasses pour la sauce. 

Taillez le foie gras en 4 escalopes, salez et poivrez sur toutes les faces puis poêlez-les 
rapidement dans 25 g de beurre clarifié. Égouttez et réservez. 

Recouvrez l'intérieur de chacun des suprêmes avec une couche très mince de farce 
mousseline, disposez une escalope de foie gras, couvrez celle-ci avec un peu de farce 
et refermez les suprêmes avec la crépine (ou des bâtonnets de bois). 

La cuisson 

Préchauffez le four à 200 °C, 

Dans une sauteuse, faites chauffer 25 g de beurre clarifié. Salez et poivrez l'extérieur 
des suprêmes puis colorez rapidement le côté le plus bombé et lisse. Retournez-les 
ensuite et terminez la cuisson au four, dans un grand plat, pendant 5 à 7 min. Passé ce 
temps, retirez et laissez reposer au chaud. 

La sauce 

Dans une casserole, faites chauffer 30 g de beurre clarifié, déposez les carcasses 
concassées, faites-les bien rissoler, puis ajoutez les échalotes et laissez-les suer 
quelques minutes. Dégraissez, puis déglacez au cognac. Laissez réduire presque à 
sec, ajoutez le fond de veau et laisser cuire environ 20 min. Passez au chinois et lais- 
sez a nouveau réduire jusqu a l'obtention d une consistance sirupeuse (liez, si néces- 
saire, avec un peu de fécule). Ajoutez une noisette de beurre et rectifiez l'assaison- 
nement avec sel et poivre. 

Le dressage 

Nappez les assiettes avec la sauce. Escalopez finement les suprêmes et disposez-les 
en éventail en dirigeant ce dernier vers le bas de l'assiette. Présentez quelques quar- 
tiers de pommes caramélisées et servez aussitôt. 

Rappel 

Beurre clarifié : beurre fondu et décanté. 



Le CONSEIL DU SOMMELIER 

S cï £. r ï t émiTon (bordeaux rouge) 


Perdreaux rôtis au marc, 
purée d airelles et pignons de pin 


Préparation i h yj 
Cuisson k> à min 
Ustensiles i I'lagliE à rôiir 
1 PO kl i - y SAUTrjsrs 
1 TAMIS - 1 MIXfcUR 

I ROBOT-COU pr 1 CHINOIS ÉïÂMiNE 
I GRIL 

Pour 4 personnes 

4 PbRDPT AUX PRÊTS À CUIRE 
2SO G DE ROUSSI S DÏPINÀRDS 

ioo g nr roir gras de canard cru 

2SG G DAlRLLL.L S 

1 POIRT 

200 G JL. PIGNONS Df PIN 

2, r i DI DP PQNL> DE VOLAILLE (VOIR P. lü) 

ÎOO G DL HCURRr 

2 C. À SOUPE DHUILE DARâC.'-IIDE 
A TR ANC I Iî"S DP PAIN Db M IE 

ÔO G DI L A RD GRAS 
T PC HAI.0 1 E CISPL.LT 

1 PINCÉE DE OUATf^E- l-.LHC I S 
■G CL DP MARC 

2 C. À CAFÉ DE COGNAC 

4 brins r>r cerfeuil 

SEL, POIVRE 


Variante 

Vous pouvez préy.cnlei i'c j pü(éc 
détreiVes à l'intérieur d'une denû-poiœ 
pech rr et vidée ou bien à i iiüôik \ur 
d'une demi-pomme reinette vidée elle 
üuss;, c( ou lie. 

Accompagnement préconisé 

Un émincé de choux rouge oui!. 

Le conseil du sommelier 

C ho.^\ agne rnor\irachet bictn.c 
(ho\irgogne) 


Les perdreaux 

Préchauffez le four a l8ü fl C. 

Assaisonnez les perdreaux et faites-les rôtir ÎO à 15 min environ dans un mélange 
d'huile d arachide avec une noix de beurre au four, Laissez-les reposer. 

La PURÉE D'AIRELLES 

Nettoyez les airelles, pelez et épépînez la poire, puis émincez-la. Faites cuire le tout 
dans une sauteuse avec 50 g de beurre, pendant environ 15 min, mixez et passez au 
tamis. Réservez. 

Là FARCE 

Découpez les perdreaux, réservez les morceaux et concassez les carcasses. 

Par ailleurs, hachez le lard gras, le foie gras et les foies des perdreaux. Ajoutez le 
cognac, le quatre-épices, l'échalote, le sel et le poivre. 

Vous pouvez également effectuer cette opération de la sorte : faites fondre le lard 
gras, ajoutez l'échalote, les foies, le cognac, les,épices et assaisonnez. Hachez le tout 
au robot coupe et incorporez le foie gras de canard. 

Mélangez bien et étalez cette farce sur les tranches de pain de mie, avant de les faire 
gratiner sur un gril pendant 1 min. Coupez chaque tranche en diagonale afin d'obtenir 
2 triangles. 

Les pignons de pin et les épinards 

Faites blondir les pignons de pîn à la poêle, dans ÎO g de beurre. Ajoutez les pousses 
d'épinards nettoyées, faites-les sauter vivement et réservez, 

La SAUCE 

Déglacez au marc la plaque de cuisson des perdreaux. Ajoutez les carcasses concas- 
sées. Mouillez avec le fond de volaille. Laissez réduire le jus. Passez au chinois et 
réservez. 

Le dressage 

Disposez harmonieusement les cuisses et suprêmes de perdreaux sur un lit d'épi- 
nards, Entourez de triangles de toasts nappés de farce. Versez un cordon de purée 
d'airelles. Ajoutez un trait de sauce et ornez de plumets de cerfeuil. 


ATELIER GIBIER 


Préparation 2 h 2,0 

Cuisson s à a min pour les suprêmes ; 

. lb MIN POUR LES nuil 1 ETES : 30 Ml N 

POUR I rs POMMES 

Ustensiles i couteau à désosser 
i hachoir à grille moyenne 

' : 1 EMPORTE-PIÈCE DE 10 CM DE DIÀMÉTEX 

1 PLAT À GRATIN - 1 CHINOIS - 1 POELE 

1 CASSEROLE - I PINCXAU - 7 SAUTEUSES 
T PI ÀQUE DE CUISSON - I EMiNCLUP 

Pour 4 personnes 

2 CANARDS SAUVAGES 

4 PETITES POMMES CLOCHARDES 

1 ORÀNOr - 1 PAMPLEMOUSSE 

100 G DE GOPGE DE PORC 
I 

| 2 (TLirS ENTIER * 1 JAUNE 

i S ECHALOTES CISELEES - 100 G DE ËELJRRl- 

i 4 POMMES DE TERRE CHARLOTTE 

I 

I 100 G DE TROMPETTES DI- L A MORT 

. ] ÎOO G DE MX DE PAIN FRAICHE 

\ S 00 G DE PAIE I EU II I TTÉf 

1 BRANCHE THYM 
QUELQUES F E'LJII I TS Dr I AURIFP 
7 DI DE FOND DE VOLAILLE (VOIP P. îo) 

hum e. à rpiRr - sn , poivre 

| Variante 

i 

! Vcrns pouvez romp/ucer tes [(-nulhtéi 

■ j individuels par un e grande bande que 

■ j vous couperez en tranches, apres 

! f CüiSSDA. 


Canard sauvage en duo, 
clocharde rôtie, pomme sa Liée 


Le canard et la farce 

Levez les canards : à laide d'un couteau à désossée enlevez les cuisses de la carcasse, 
ainsi que les suprêmes, en suivant les os. 

Réservez les poitrines, retirez toute la viande des cuisses, pesez la chair et ajoutez la 
moitié du poids du canard en gorge de porc. Hachez le tout à la grille moyenne, salez, 
poivrez, et divisez la farce en 8. Incorporez la moitié des champignons hachés que 
vous aurez fait cuire au préalable, 1 échalote, les oeufs, puis assaisonnez. 


Les FEUILLETÉS 

Découpez 8 abaisses de pâte feuilletée de ÎO cm de diamètre et piquez-Jes à la four- 
chette, Confectionnez 4 boulettes avec la farce et disposez-les au centre de 4 
abaisses. Dorez ie pourtour au jaune d'oeuf et refermez avec les abaisses restantes. 
Soudez (ensemble, dorez a nouveau et laissez reposer. 

Les pommes 

Préchauffez le four a 1G0 Û G 

Evidez les pommes clochardes et placez une noisette de beurre à l'intérieur. Levez les 
quartiers de l'orange et du pamplemousse. Faites cuire les pommes au four suivant 
leur grosseur, pendant environ 30 min. Gardez les parures pour la sauce. 



Les pommes de terre 


Taillez les pommes de terre charlotte en bouchons et faites-les cuire dans une poêle 
avec 30 g de beurre, en les recouvrant d'eau. Égouttez- les, puis roulez-les dans la mie 
de pain mélangée aux trompettes de la mort hachées restantes. 


La cuisson 

Concassez les carcasses des canards et faites-les colorer au four, sur une plaque de 
cuisson. Ajoutez les échalotes restantes, le thym, fe laurier, déglacez avec le fond de 
volaille et finissez doucement la cuisson dans une sauteuse. 

Faites cuire de même, sur la plaque, les poitrines de canard et les feuilletés. Passez 
ensuite fe jus de canard au chinois et faites-le réduire en ajoutant le jus de cuisson et 
les parures des pommes clochardes, Assaisonnez. 


LA FINITION 


Accompagnement préconisé 

Une pelile salade d'herbes mélangées 
avec de fines lamelles de pennies 
d asperges. 


Faîtes frire les pommes de terre dans une sauteuse avec de l'huile d'arachide. 

A l'aide d' un éminceur, taillez les suprêmes de canard en aiguillettes et servez aussitôt 

Le dressage 



Déposez dans chaque assiette une pomme clocharde, un feuilleté et une pomme 
Le conseil ou sommelier bouchon dressée debout. Les aiguillettes de canards seront déposées quant à elles 

/ a ramenée (bourgogne rouge) en éventail. Entourez avec les segments d'agrumes et nappez-les légèrement de 

sauce. Versez le reste de sauce tout autour. 

Rappel 

Parures : déchets ou parties nuisant à la présentation d'un aliment. 
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Classique râble de lièvre à la crème, 
moutarde forte 


Préparation 4q min 
Cuisson 12 à m min suivant la 

GROSSEUR DLS. RÂBlES DE LIÈVRE 

Ustensiles 

I COUTEAU k DÉSOSSER 


1 RI AQUE A ROTIR OU I SAU I EUSE 


I CHINOIS l' TAMINT 


Pour 4 personnes 


? RARI FS DF LIEVRE DE /ÜO G ENVIRON 


SG O D HUILE D ARACHIDE - 25 G DE BEURRE 


POUR LA GARNITURE AROMATIQUE 

1 PETITE CAROTTE TAILLEE EN BRUNOISF 


1 OIGNON MOV EN EN BPUNOlSE 


1 PETITE QRANCUF DF CELERI EN DRUNÛISE 
1 BRANCHE DE ÏHYM I FOI' RT MT NT RROYÉE 


QUELQUES FEUILLES DE LAURIER 

i rorRrMrNT rroyffs 


QUELQUES QUEUES DE RLRSM COUPEES EN 


PTTITS MORCEAUX 


POUR LA FINITION 


’ D| DF VINAIGRE DF VIN RÛUGE 


l.L D_ DL CRL.MF FRAICHE OU 2 DL DE 
CPFMF I IQUIDF 

2 C. À CAT F DF MOU TARDE DE DiJON 


Accompagnement préconisé 


Des spetsel. 


Le conseil du sommelier 

tronsctc (bordeaux rouge) 



Astuce du chef 

Ne faites jamais bouillir une sauce 
confenanf de la moutarde au risque de 
la voir tourner ! 


Les RABLES DE LIÈVRE 

A laide d'un couteau à désosser, retirez toutes les parties nerveuses des râbles (par* 
tie inférieure et charnue du dos du lapin). Réservez les parures. Salez et poivrez. 

La cuisson 

Préchauffez le four à 24O *C. 

Dans une plaque à rôtir ou une sauteuse, faîtes chauffer l'huile. Posez les râbles sur 
le dos pour les colorer puis retournez-les. Placez une noix de beurre sur chacun deux 
et disposez les parures tout autour. Enfournez, faites cuire 6 min environ, puis entou- 
rez de la garniture aromatique et terminer la cuisson à à 8 min de plus. Arrosez en 
cours de cuisson. Une fois la cuisson terminée (les râbles doivent rester roses), reti- 
rez et gardez au chaud. Réservez la garniture sur la plaque. 

Levez les fîlets et coupez-les en aiguillettes avec un éminceur, 

La sauce 

Dégraissez légèrement la plaque, placez-la sur le feu et déglacez avec le vinaigre. 
Laissez réduire presque à sec puis ajoutez la crème fraîche (ou la crème liquide) et 
laissez a nouveau réduire jusqu a l'obtention d'une sauce nappante. Rectifiez l'assai- 
sonnement, puis passez au chinois en pressant bien la garniture. Retirez du feu, incor- 
porez la moutarde. 

Le dressage 

Présentez les râbies sur un plat de service, disposez les aiguillettes par-dessus et 
nappez de sauce. Servez le restant de sauce en saucière et la garniture à part. 

Rappel 

Parures : déchets ou parties nuisant a la présentation d'un aliment. 


• * * 


Préparation a h * 12 h 
Cuisson n 

Ustensiles i cuuilalj a lh'soss^r 
2 boi s - y grands pi ats 

1 UACHÜIR A GUILLb MNI - 1 PONDLAlJ 
I CANNOIS TTÀMlNr 
1 AIGUILLb bl DU I II |}| : CUGINb 

Pour 4 personnes 

1 I.MrVRI. DP 3 KG - 100 G Db BbURRL 
i BELLES UÀIÎDI S - IOO G Dr GRA.GSr n'0|(- 

POUR LA MARINADE 

1 BÛU T LlLU. DI VIN ROlJCf ( r i ANS n'ÀG( . 
l'YPr C. 1 1 AMRMï Il n) 

iü cl d'un don viNAiopr or vin rougi- 

y CAROTTF'S ■ 2 OlGNUNS 6 GOl.'SSI S D'Ail 

ô l'.cuaiofi s - ? branches nr thym 

4 PEUlLLb'i üb LAURIER - A CI DUS Db 
giron r pun purs puroi.s Dr ptpgii 

IC BAI LS DF GÉ Nlt-VPb 

Sri l"T POIVRE NOIR DU MO U I IN 

POUR LA FARCE 

1 F CM F. G PAS DOir MOYEN ■ 200 G Db 
I AIHJ GRAS 200 G m PORC MàIGPT 
? f CH AL OIT S CRI St S CISELEES 

s cl Db cognac - 1 a ur 
y $ o Dr nrijRRr - quelques franchi s u< 

IMIN AU L.AI I - PIJAIWF fpiGrs sn 

POUR LA SAUCE 

10 Cl l'JT COGNAC, armagnac ou pintaij 
DLS CHAPbNI LS - I I DI- VIN ROUGE 
i noupurT garni 

Accompagnements préconisés 

Dch pcitoy fi t une pomme purée 

Ot des spetzei le f.o\it évuni\n\il<'tTirt\l 

tr tjrémenlé de hujfes. 

Le conseil du sommelier 

l-’omerol (hardw-unx uuhjv) 


Lièvre à la royale Ritz Paris 


Le choix du lièvre 

Le lièvre doit être mâle de préférence, ayant passé I âge du levraut (jeune cependant), 
et tué suffisamment proprement pour ne pas avoir perdu de sang. 

Le lièvre et la marinade 

Dépouillez et videz le lièvre (gardez le cœur et le foie pour ia farce et conservez fe 
sang dans un bol). Le dépouillage du Jièvre peut être effectué par votre marchand de 
gibier, Désossez-le entièrement et faites-le mariner dans un grand plat, au minimum 
12 h, avec Jes os et les éléments de la marinade qui auront été émincés. Réservez. 

La farce 

□énervez légèrement le foie d'oîe et arrosez-le de cognac, salez et poivrez. Laissez 
mariner l h au moins. 

Pendant ce temps, passez le foie du lièvre, son cœur, le lard gras, le maigre de porc 
et ie pain au lait a la grille fine du hachoir. Mettez le tout dans un bol, ajoutez l'œuf, le 
sel, les épices, un filet de cognac, puis mélangez avec les échalotes grises, après les 
avoir fait légèrement suer au beurre. 

La roulade 

Sortez le lièvre de la marinade et faites-ie égoutter, Posez-le sur les bardes, et farcis- 
sez-le avec la farce et le foie gras. Refermez-le, cousez-le ou ficelezde en le reconsti- 
tuant et en lui donnant la forme d un gros boudin, puis entourez-le avec les bardes. 

La cuisson 

Préchauffez le four à 180 Û C. 

Dans un rondeau (grosse cocotte muni d'un couvercle et allant au four), faites revenir 
a la graisse d'oie les os du lièvre, le bouquet garni et fa garniture de la marinade, puis 
mouillez avec celle-ci et le vin rouge. Ajoutez le lièvre et faites-le cuire au four, envi- 
ron 2 h 30 , à couvert. Sortez-le, retirez les bardes et le ficelage. 

Portez la sauce à pleine ébullition et, au dernier moment, liez avec le sang du lièvre 
et le cognac (armagnac ou pineau des Charentes), Rectifiez l'assaisonnement et pas- 
sez la sauce au chinois. 

Le dressage 

Coupez le lièvre en tranches épaisses, dressez sur un plat et nappez avec la sauce. 
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Préparation i h jo 
Cuisson i h pgur les cuisses 

S MIN POUR LES FILETS 
4 MIN POUR LES BROCHETTES . 

Ustensiles i couteau à désosser 

1 PLAT ALLANT AU EOUP 

1 RECIPIENT 

4 BATONNETS 

2 SAUTEUSES 

1 POE i E 

A PET 1 1 ES NMBAI HS 

Pour 4 personnes 

2 LAPEREAUX 

A BRANCHES DE ROMARIN 
150 G DE MIE DE PAIN FRAÎCHE 
50 G D'HEPBES MELANGEES (PERSIL, 
BASILIC, ESTRAGON, SARRIETTE...} 

1 ŒUF BATTU 

5 ÉCHALOTES 

ïi DL Dr VIN RI ANC 

500 G DE CÈPES TAILLES EN MIRfPOIX 
1O0 O DE BEURRE CLARIFIÉ 
I OIGNON 
1 CAROTTE 
I CELERI BRANCHE 

3 c. À soupe d'huile d'arachide 

I PETIT BOUQUET GARNI 
1 GOUSSE DAIL 

7 DL DE FOND DE VEAU BRUN (VOIP P. n) 

Accompagnements préconisés 

Urre pefi(c (u(irt c/c (oma/es confites. 
Oue/ques gousses d'ail en chemise 
(non épluchées). 


Roulade de lapin en croûte d'herbes • • • 

et sa cuisse confite 

Le désossage des lapereaux 

Désosse* les lapereaux avec le couteau à désosser en réservant le foie, les rognons, 
la panoufle (peau du ventre), les 4 épaules, les manchons des 4 cuisses et les filets 
parés. 

Le fond de brun de lapin 

Réalisez, avec les os restants, un léger fond brun de lapin : concassez les os dans une 
sauteuse, faites-les colorer dans un peu d'huile d'arachide, dégraissez, incorporez le 
fond de veau brun et la garniture: l'oignon, la carotte, 1 échalote, le céleri branche, 
tous coupés en petits cubes, 

La cuisson des cuisses 

Déglacez le fond de lapin au vin blanc. Faites cuire les cuisses et les épaules dans une 
seconde sauteuse avec l'ail et le bouquet garni. Assaisonnez de sel et de poivre puis 
terminez la cuisson dans le fond précédemment obtenu, très lentement, afin de 
conserver tout le moelleux à la viande. Lorsqu'elles sont cuites, réservez les cuisses 
au chaud dans un peu de fond. 

La farce 

Préchauffez le four à 150 °G 

Emiettez la chair des épaules, mélangez-la avec les cèpes préalablement sautés dans 
50 g de beurre et 2 échalotes ciselées. 

Dressez l’ensemble dans 4 petites timbales et placez-les au four, au bain-marie, le 
temps d'achever la recette. 

La FINITION 

Roulez les filets sur eux-mêmes et maintenez-les par un petit bâtonnet de bols, trem- 
pez dans l'oeuf battu, salez, poivrez puis passez dans la mie de pain et les herbes. 
Réservez au frais avant cuisson. 

Réalisez 4 brochettes à laide des branches de romarin, en alternant morceaux de 
rognons et de fore. Poêlez les filets dans le beurre clarifié, sur les 2 faces, soit S a 9 min 
environ. Poêlez les brochettes plus rapidement. 

Le dressage 

Disposez les roulades sur chaque assiette. Démoulez sur chacune d'elles les petites 
timbales tiède s, une cuisse confite, 2 brochettes, entrecroisez l’ensemble. 
Agrémentez du fond de lapin légèrement réduit et d'une julienne fine de panoufle 
sautée. 


Le conseil du sommelier 

■Sancerre blanc 
(Loire) 
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ÉPICES 
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LES ÉPICES 


: Indispensables dans toutes les préparations, crues ou cuites, les épices sont la base de la cuisine. Tout comme le sel, 

elles demandent un dosage approprié pour parfumer les plats, sans en masquer le goût. Autrefois réservées aux prépa- 
; rations exotiques", elles sont désormais de plus en plus utilisées dans la cuisine traditionnelle quelles mettent au goût 

du jour. 

La cannelle 

Les petits tuyaux que I on acheté dans le commerce sont constitués par l'enveloppe extérieure de lécorce du cannelier, 
qui s enroule sur elle-même au bout de trois ans. La cannelle réduite en poudre s'emploie plutôt dans des préparations 
sucrées. 

La cardamome 

■ De la famille du gingembre, elle donne des gousses, contenant trois rangées de graines, qui sont récoltées avant matu- 

j rite puis séchées au soleil, 

I 

| La coriandre 

I Autrefois, on employait surtout ses graines qui sont aujourd'hui délaissées au profit des feuilles fraîches. Appelée aussi 

"persil chinois", la coriandre, très parfumée, est parfaite pour les marinades. 

Le gingembre 

I Le tubercule de cette plante est utilisé frais, en poudre, ou confit dans du sucre. Son goût particulier, assez piquant, est 

très aromatique. 

La vanille 

Pruit d une orchidée mexicaine, ses gousses se récoltent encore vertes. Elles sont ensuite plongées dans de l'eau 
bouillante et séchées au soleil jusqu'à ce quelles deviennent noires. Pour quelles parfument bien les plats, ouvrez-les 
dans toute leur longueur et grattez les petites graines à l'intérieur. La vanille est commercialisée sous d'autres formes : 
en extrait liquide, ou mélangée à du sucre en poudre. 

Le safran 

Les stigmates de cette fleur de crocus parfument et teintent en jaune les aliments. C'est l une des épices les plus chères 
du marché et pour cause : il faut quelque 70 Ooo à 80 OOO stigmates pour obtenir 500 g de safran J 

Le poivre 

Les fleurs du poivrier donnent des baies d'abord vertes, puis rouges et enfin brunes, d'où les nombreuses variétés de 
poivre employées en cuisine. 

Le poivre vert, qui s'utilise surtout en grains entiers, est cueilli avant maturité. Le poivre blanc, lui, est récolté très mûr 
et débarasse de sa coque dans de leau salee. Le poivre noir, le plus piquant, est cueilli à peine rouge puis mis à sécher. 
Ces diverses variétés de poivre s'utilisent en grains entiers, moulus ou concassés. Mais pour qu'il soit plus parfumé, il est 
préférable de l'acheter en grains et de le moudre soi-même, au moment de s en servir. 


Recettes 


Apprentissages 


Cest excellent 


220 

• Pain de maïs aux airelles et noix Faire un cake traditionnel 

de pécan a la cardamome 

222 

• Saumon sauté, sauce safran Faire une sauce safran 


Couper le saumon 

Préparer et cuire des pales haîrhes 


Turbot rôti pour deux aux épices 


T aire un jus de poulet. 
Cuire du I ur bol en darne 


224 

• * Étouffée de légumes à la crème 
de coriandre 


Réaiisc- 1 ' une crème de coriandre 
Cinre des légumes différents 
simultanément 


226 

• • Poire pochée aux épices, crème 
glacée aux éclats de pain d'épices 


Pocher des fruits 

Faire une glace au pain d'épices 


220 

• ■ * Magret de canard aux cinq 
poivres f sauce bigarade 


Réaliser une sauce bigarade 
Faire cuire des magrets de canard 


229 

* « * Curry d agneau Madras, chutney Cuire un curry 
de pomme et coco 


230 

* * * Turbot rôti au poivre de Jamaïque, T aire une sauce "tranchée" 
petits légumes et jus de volaille 

tranché Cuire des filets de turbot 


Accompagne d'une crème anglaise 


Avec un lilet do poisson {perche, flétan), 
des cuisses de poulet ou des côtes de 
veau 


Avec une purée de pommes de toi ri' 


Avec de lagnoae gi il lé 


Avec .,n sorbet 

Avec dos Luilos au chocolat 


Sur des filets mignons de veau 


Avec des crustacés ou un filol de bœuf 
grillé 


] 220 ath irrc rPic.F-:a 

M! 
li 

! I 

| Préparation i^min 

.■ ! Cuisson 35 min 

Ustensiles 

1 M O U I r DV ?b CM. Dt D:AML I ML 
? BOI.S - I I OUI I - 1 PINCTAU 

Pour 6 personnes 

100 G UAIULLLL5 - MO O PL LAQINL TVPl ^ 

140 r, pr FAR'NL OL MAÏS 

<1 O O VUPL CHIMIQUE 9 G SI I 

1 C. À CAH: PL mCÀPPQNAlL DL SOUL'JL 

/ G üf CA9DAMOML MOUI Ul 

? GROS U.ULS 

.V!i M| OL CRLML AIGRI (grÏMT TPAÎOIir 

APnmoNNrr Dr .ms PL ci irun) 
ho mi pl smon dTrahl i 
a c. À soupr or pfurpl fondu 

LLGLRLMt.N ■ RI I ROIOI 4 ?Q C ROlJp | Ç 
| MOUI r 

9 c. à 1 1 ir pr zrsTrs p'orangi- parts 

ISO O PL NOIX PI PI- CAN GRlLLLLS U 
rcRAsrrs 

Variante 

!; ViKr; neuves rumpLrt.cr hs nui* de 

pécan par dos cerne aux dp. noix. 

Accompagnement préconisé 

i C .elle aa oftc: as' conservée pour le. 

| Lj-O'Lï ter (po ; n m P c. c. a 1 > if j f iij! irt Uk' ri pis 

j d\>mnje.) ou pour ïe petit déjeune-.', 

i 

) 


I 

| 

Astuces du chef 

: Ce pü rn de mais peut être préparé 6 h 

: à ldvan.ee. Dons ce cas, couvrezde ef 

■ ! gardezde à température ambiante, 

! . . Par ailleurs, pour vérifier que la 

! cuisson est atteinte, plongez une 

1 arguitte au cœur du pam : iorsque te 

pam est cuit, elle doit ressortir propre. 

p 




Pain de maïs aux airelles • 

et noix de pécan à la cardamome 

La préparation 

Préchauffez le four a 180 Q C. 

À laide d r un pinceau, beurrez largement votre moule. Mélangez les farines, le bicar- 
bonate de soude, la levure, le sel et la cardamome dans un grand boL 
Dans un autre bol, battez les œufs au fouet. Ajoutez la crème aigre, le sirop d'érable, 
le beurre fondu et les zestes dorange et fouettez à nouveau. Mélangez les deux pré- 
parations jusqu a l'obtention d'une pâte homogène. Terminez en ajoutant les noix de 
pecan et les airelles. Versez dans le moule. Pour que les fruits soient bien répartis 
dans le pain, il est indispensable de procéder dans Tordre et de les ajouter au dernier 
moment. 

Faites cuire environ 35 min. 

Laissez refroidir dans le moule avant de démouler. 

Le dressage 

Découpez le pain en tranches et présentez-les sur des assiettes à dessert. 
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Saumon sauté, sauce safran 



Préparation 15 min 
Cuisson / min 

Ustensiles plusieurs couttaux 

1 POÊLE î BATTRJR R FCTRlQUt 
1 RLAT 

1 Marvsf (spatule en caou ichouc:) 

1 CHINOIS - I TAITOUT - 1 L AMINCIR 

Pour 4 personnes 

POUR LE SAUMON 

1 ni FT DF SAUMON DE 500 G ENVIRON 
IG G DL. BEURRE CLARIFIÉ QU O'i-IUII.Ï 

1 PFTITF ÉCHALOIE CISELÎT 

H CL. DI- NOILLV - 1 POINTE DF SAI RAN 
100 G DE CREME FRAÎCHE 
SI: I . POIVRE 
PATES FRAÎCHES 

250 G DE FAlUNL (OU SrMOUI F nr Ri F 
DUR TRÈS F.Ng) 

2 a UF S TNTIF RS - 1 jaune d'œuf 
Û O DE SEL 

1 C. À SOURF D'HUN E D'OLIVE 
BEURRE (POUR I A FINITION) 


Accompagnement préconisé 

Leté. des iégumes nouveaux .■ carottes, 
ornons nouveaux, haricots verts ,■ au 
printemps. épinards, petits pois • l'éivi \i. 
risotto nu safan. 

Le conseil du sommelier 

Vin rosé do Prononce 
lokay pinot-gris (Alsace) 


Les PATES 

Mettez la farine ou la semoule dans le bol du batteur avec le seL Versez les œufs et 
faites tourner Lorsque la pâte Forme une boule, ajoutez l'huile d'olive et réservez au 
réfrigérateur. 

Passez la pâte dans un laminoir (voir p, 20) pour I étaler comme des lasagnes puis 
taillez-la avec le même ustensile pour obtenir la forme des tagliatelles. 


La cuisson des pâtes fraîches 

Dans un faitout, portez leau à ébullition puis salez et mettez 1 c. à soupe l'huile dolive. 
Versez les pâtes fraîches et faites-les cuire pendant 4 min. Égouttez, mélangez avec le 
beurre et servez. 

Le saumon 

Coupez le filet de saumon en bâtonnets gros comme le doigt et assaisonnez-les de 
sel et de poivre. Pour le découper facilement, placez-le au réfrigérateur 7 h avant afin 
qu'il soit bien froid. 

Chauffez le beurre clarifié ou l'huile dans une poêle, ajoutez les bâtonnets de saumon 
et faites-les sauter vivement 2 min environ. Egouttez sur un linge, puis mettez-les sur 
un plat, couvrez et gardez au chaud. 

La SAUCE SAFRAN 

Mettez Péchalote dans la poêle de cuisson du saumon, ajoutez le Noilly et te safran et 
faites réduire presque à sec, en raclant le fond de la poêle avec une Maryse pour 
dégager tous les sucs. Ajoutez ensuite la crème, portez juste à ébullition en raclant 
toujours et passez au chinois. 

LE DRESSAGE 

Nappez de sauce le fond de chaque assiette, placez les pâtes Fraîches sur le haut de 
l'assiette, disposez les bâtonnets de saumon sur le bas. Servez immédiatement. 

Rappel 

Beurre clarifié : beurre fondu et décanté. 


Astuce du chef 

battes mariner 30 min i’éciiaîote 
et le safran dans le Noilly avant la 
réduction pour rendre la sauce pfus 


savoureuse. 


Turbot rôti pour deux aux épices 


• * 


Préparation 45 min 
Cuisson 10 min 

USTENSH.es - 1 CASSl ROt F 
I COUTEAU - 1 PF l'ITF SAUTEUSE 
T EMPOR f L-HI l-CE EN FORME DE CERCLE 

1 PÛÊI r 

Pour 2 personnes 

2 DARNES OE TURBOT DE 750/2ü0 G 
-ViO C DAJI ERONS |}£ VOl Ail i ES 

b DI DE FOND nF VQl.AK LE (VOIR P. 10) 

3 C. Â SOUPE LÛWlLE D'ARACHIDE 
A C. A SÛUPF D'HUILE D'OLIVE 

? TRANCHES FINES DE PAIN D'FPlCfS 
î POMME Dr TERPL ■ 1 NAVET POND 
1 DL DF PEURRE CLARIFIÉ 
10 G DE BRIRRE ERAfS 
1 C . A CAhb DF QUAIRr-FPICES 
1 PINCÉF DE SUCRE EN POUDRE 
QUELQUES P L U C 1 1 F S DE CEI FRI 
SFI , POIVRE 


Accompagnement préconisé 

rjf's pal os /miches de cxhsI^us, p. ? j - 


Le conseil du sommelier 

CJxïjb/ïs çjt'cifui au 
(bourgogne h ht\t) 


Le jus de poulet 

Concassez les ailerons de volailles, et faites-fes colorer dans une petite sauteuse avec 
un peu d'huile d'arachide. 

Dégraissez, saupoudrez très légèrement de quatre-épices, déglacez avec le fond 
blanc de volaille, faites réduire aux 3/4 et vérifiez [assaisonnement. 

Les légumes 

Détaillez la pomme de terre et le navet afin d'obtenir des morceaux d'une épaisseur 
d'i cm, faites-les blanchir à l'eau bouillante safée, puis glacez les navets en les cuisant 
dans 10 cl d'eau, a laquelle vous ajoutez io g beurre, 1 pincée de sucre et 1 pincée 
d'épices pendant 5 min. Pendant ce temps, faites cuire les pommes de terre dans 8 tf 
de beurre clarifié pendant 7 min. 

Le pain d'épices 

Préchauffez le four a 200 

Coupez les tranches fines de pain d épices aVëe l'emporte-pièce de façon quelles 
aient la forme d'un rond et faites-les sécher au four, pendant 2 min. 

Les darnes de turbot 

Faites cuire les darnes de turbot à la poêle, dans 3 c. à soupe d'huile d'olive ou dans 
2 cl de beurre clarifié- en veillant à ce quelles restent rosées à larête. Files doivent 
être bien cuites sans devenir sèches. A l aide d'un couteau, retirez les arêtes et la 
peau noire. 

Dressage 

Dressez les darnes de turbot au centre de l'assiette, faites-les se chevaucher légère- 
ment, disposez les tranches de pain d'épices tout autour ainsi qu'un cordon de jus de 
poulet. Décorez de pfuches de céleri que vous aurez préalablement fait frire. 


Rappel 

Beurre clarifié : beurre fondu et décanté. 


Astuce du chef 

Pour que le dressage soit ptus aisé, 
vous pouvez retirer tarête centra/e du 
turbot avant ta cuisson. 
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AN. UE. IJ fPICi S 


Etouffée de légumes à la crème de coriandre 



Préparation r> min 
Cuisson e min 
Ustensiles i cocotte: 

PLUSIEURS CÛUÏCAUX - 2 CASSI ROI I S 

1 POFI i= - 1 NASSOIRË 

POU P 4 PERSONNES 

ao o nr riruppr 

y c. À sou pl n'i-ivm r i/arachide 
4 MINI CÀPOI rts 4 MINI NAVETS 
100 G DE PETITS OIGNONS 
3 3LANCS DE POIREAUX COUPES EN 
TRONÇONS DE 3 CM, 

2 PETITES COURGETTES. COURITS EN 
TRONÇONS DE 3 CM PUIS EN 1. DANS LE 
SENS DE I A I ONGUriJR 

300 G DE HARlCOI S VI IMS (AJ DI PI MIS 

POIS ÉCOSSÉS 

]? TOM ATT s crpisrs 

I.S ÜL L>E CRÈME f-LEJkEl I t 

3 C. A SOUPE DE PFPSIL HACHÉ 
Sl-I . POIVRE 

:/2 HOME DE CORIANDRE H AC HÉ I- 

Le conseil du sommelier 

Mme/ voi:\ 

(îanguvdot rouss/i/on rouc/ej 



• • 


La cuisson des légumes 

Faites chauffer le beurre dans une cocotte avec un peu d eau, ajoutez les carottes, 
couvrez et laissez cuire 4 à 5 min. Ajoutez ensuite les navets, les petits oignons et les 
poireaux. Assaisonnez et poursuivez la cuisson 5 mîn avant d'incorporer les cour- 
gettes. Continuez à cuire 5 min de plus. Ainsi, chaque variété de légumes sera parfai- 
tement cuite à coeur. 

Pendant ce temps, faites éclater les tomates cerises pendant 2 min dans une poêle, 
avec 2 c. à soupe d'huile d arachide. 

La cuisson à l'anglaise 

Cuisez a part, dans une casserole, les haricots verts ou les petits pois. Pour que les 
légumes restent bien verts, la cuisson à langlaise est indispensable (voir p. 40). Égout- 
tez-les puis mélangez-les aux petites tomates ainsi qu'aux légumes cuits précédem- 
ment, 

La CRÈME DE CORIANDRE 

Dans une casserole, portez la crème à ébullition, laissez légèrement réduire puis ver* 
sez sur les légumes. Chauffez un peu, rectifiez l'assaisonnement, saupoudrez de 
coriandre et servez. 

LE DRESSAGE 

Servez l'étouffée de légumes dans la cocotte de cuisson. 


: les carottes, 

lignons et les 
>rer les cour- 
ts sera parfai- 
re une poêle. 


Pour que les 
MO). Égout- 
ts précède m- 


luire puis ver - 
upoudrez de 
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Alt LIER EPICES 


Préparation 15 min 

Cuisson 10 À 2.0 min selon li degré 

DI' MATURITÉ DES POIRES 

Ustensiles i couteau 

? CASSEROLES 1 MIXEUR 

I ÜUHBLIII-.RE - PARIER SU rupisr 

Pour 4 personnes 

4 POIRES (CONMzRENOL OU WILLIAMS) 

.E jus b 1/2 CITRON 

POUR LE SIROP DE POCHAGE 

300 G Dr SUGRr 

I I d'eau 

1/2 GOUSSE DE VANILLE 
1 PADIANE (ANIS L IOILÉ) 

LL ZI. STE D’l/2 OTPON 

POUR LA GLACE AU PAIN D + ÉPICÊS 

400 O PE LAU 

SU G DP CRÈME L 1 0 U 1 10 1 

GO G DL SUCRE 

5 jaunes D'aur s 

lüO G DP RA IN DbPICLS COURE EN RL MIS 
MO RC L AUX 


Variante 

Ecrase/ quc/t/ut^, pvtds beurra à h 
fourchette et rou le? chaque poire duny, 
cette, chapelure. 

Le conseil du sommelier 

Crémani ou blanquetli'. de. Limoux 
(lett ïtju c doc - ro u s s illo n blan c) 


Astuce du chef 

Pour réaliser de jolies boules de glace 
bien régulières, trempez la cuillère de 
service dons de ieau b ou (Hante. 


Poi re pochée aux épices, •• 

crème glacée aux éclats de pain d’épices 

Préliminaires 

Choisissez des poires assez fermes et épluchez-les en laissant les queues. Afin 
quelles ne noircissent pas, laissez-les tremper avec un peu d'eau citronnée (le jus 
dh/a citron suffira). 

Le sirop depochàge 

Préparez le sirop de poebage en portant à ébullition l'eau r le sucre et les épices dans 
une casserole. 

La cuisson des poires 

Plongez les poires dans le sirop, couvrez avec une feuille de papier sulfurisé et laissez 
cuire dans le sirop frémissant pendant ÎO min. En couvrant ainsi la casserole, les 
poires cuiront très régulièrement et deviendront très tendres. 

Vérifiez la cuisson en piquant chaque poire à l'aide d’un couteau. Si la lame s'enfonce 
sans forcer dans la chair, les poires sont cuites. 

Laissez-les refroidir dans leur sirop. 

La glace au pain d'épices 

Commencez par confectionner une crème anglaise (voir p, 300) avec le lait, la crème, 
le sucre et les oeufs puis, lorsqu'elle est cuite, ajoutez 180 g de pain d epices. Mixezet 
placez dans une sorbetière. 

Le DRESSAGE 

Déposez une poire sur chaque assiette et présentez une boule de glace sur le côté. 


queues. Afin 
urinée (le jus 


i épices dans 


risé et laissez 
asserole, fes 


me senforoæ 


lait, la crème, 
ces, Mixez et 


* sur le côté. 





ATELIER EPICES 


Préparation aû min (put iquics iiomrs 

AVANT L A CUISSON) 

Cuisson 12 min 

Ustensiles plusieurs couiea^x 
1 Mopr ie r - 1 casseroi r 

I CHINOIS I RPESSE AOPUMqS 

1 SAUTRJSr 

2 RLÀQUL^ 1.1 OUI I QUI S POIDS (POUR 
METTRE LE CANARD SOUS PRESSE) 

1 PLAT DE SERVICE 


Pour 6 personnes 

j MAGRETS DE CANARD 
1 C. À SOUPE DE RQIVRL VLP1 I RAIS 
1 C. À SOUPE DE POIVRE NQIfl 
1 C. À SOUPE DE BAIES ROSES 
1 C. À SOUPE DE POIVRE DE SÉCHÜUAN 

1 C. À SOUPE DE POIVRr Fil ANC OU POIVRE 

de Jamaïque 
sr^ Dr Guérande 

2 BIGARADES OU ORANGES 
1 CITRON 

<10 O DE SUCRE GPUN 
I DL DE VINAIGRE BALSAMIQUE 
4 QL DE FOND CRU N DE CANARD (VOIR R. lü) 
I C. À SOUPE DE CURAÇAO 


Accompagnements préconisés 

(M gratin de pommes de terre. 
i)es pommas caiaméS i:\nr.s. 

Des navets traces. 


Le conseil du sommelier 

Macif ira n 
(Sud-ouest) 


Astuce du chef 

Les magrets peuvent être consommés 
avec ou sans ta peau. Dans ce cas, 
retirez ta peau avant c/e servtr, 
te parfum des différents poivres 
en sera p/us subtil. 


Magret de canard aux cinq poivres, • • • 

sauce bigarade 

Les magrets 

Dégraissez légèrement les magrets en prenant soin de garder au moins 1/2 cm de 
graisse sur la viande, À l'aide d'un couteau, effectuez de petites incisions sur le gras 
de chaque magret. 

Dans un mortier, mélangez les poivres et pilez. Couvrez le gras de chaque magret du 
mélange obtenu. Mettezdes sous presse en les plaçant entre deux plaques que vous 
recouvrirez de poids (des bottes de conserve par exemple) : ainsi, le poivre adhérera 
et imprégnera bien les chairs. Réservez au frais quelques heures avant la cuisson, 

La sauce 

Détaillez le zeste des bigarades et du citron en fine julienne (voir p t 123), Faïtes-la 
blanchir quelques minutes à l'eau bouillante, passez-la sous l'eau fraîche pour la rafraî- 
chir et égouttez-la. Pressez les bigarades et Je citron pour en extraire le jus et mettez- 
le à cuire dans une casserole avec le sucre jusqu'à caramélisation. Dès que le caramel 
est pris, ajoutez le vinaigre balsamique pour arrêter la caramélisation - on appelle 
cette opération une « gastrique », faites réduire de moitié et versez le fond de canard 
(voir p. 10), Assaisonnez de seL passez la sauce au chinois et ajoutez la julienne. 
Finissez la sauce bigarade en y incorporant 1 c. à soupe de curaçao. Réservez au 
chaud, 

La cuîsson des magpets 

Faites cuire les magrets dans une sauteuse, à feu modéré, en commençant par le côté 
gras. Laissez cuire 8 à 10 min afin que le gras se dissolve et qu'il colore puis retournez- 
les. Terminez la coloration côté chair, 2 à 3 min, puis égouttez et laissez reposer la 
viande au chaud. Cette cuisson par étapes permet au magret de cuire harmonieuse- 
ment sur toutes ses faces. 

LE DRESSAGE 

Escalopez finement les magrets. Disposez-les au centre d'un plat de service, parse- 
mez de sel de Guérande et entourez de sauce bigarade. 


• * * 


Curry d agneau Madras, 
chutney de pomme et coco 


Préparation ij } min 
Cuisson so min 
Ustensiles i cocotte 

1 COUTEAU ; CU IL LÊ PC UN ROIS 
I PLA I CM ux EN TERRE POUR l I 
DRESSAGE (i-ACU I TATI f) 

Pour 6 personnes 

i.5 kg m'pAui r d'agneau 

5 L)L DE EOND UE VOI Ail L E 3LANC (vOMl 
P. ÎO) OU 1 TARI ETTE UE BOUILLON 
UE PG I AU- h EU - 7'.\ Cl D'tAlJ DOUILLANU 
1 ROÎTE nr .X5G M| DE LAIT DE COCO 
5 IOMAILS PI LEE ï ET ^PÉRINÉES 
POMMES 1 BANANE ÜOLJPIT EN 
HONLïtLLLS - .î OIGNONS EMlNCl'S 

* gousses d'ail uAcurrs 

I C. À SOUPE DE CRÈMI I PAICUr 
{eacuitatie) 

i c. À souri d'iiuii r d'oi ivr 
s C. À SOUPE d'huile d aîmguide 
i h 7 r:. a soupt or poudre de gurrv 

’/2 UO 1 IE UE CORIANDRE. ERAlCME 

iiacuée (pour i a gnu ion) 

SE.. POIVRE DU MOULIN 


La cuisson de l'agneau 

Coupez lepaule d'agneau en gros cubes. Dans une cocotte, faites dorer la viande sur 
toutes ses faces dans 3 c, a soupe d'huile darachide bien chaude, Réservez-la et faites 
dorer à la place les oignons émincés. 

Ajoutez les tomates, I ail et le curry. Laissez cuire l’ensemble 5 min. Incorporez ensuite 
une pomme épluchée et râpée finement. Continuez la cuisson quelques minutes. 
Remettez la viande dans la cocotte, versez le lait de coco, la tablette de bouillon (ou 
le fond de volaille) et 25 cl d'eau bouillante. Salez et poivrez légèrement. Remuez avec 
une cuillère en bois, couvrez et laissez cuire doucement 40 min environ. 

Mélangez à la préparation la banane et les 2 pommes restantes coupées en dés. 
Versez la crème fraîche. Remuez à nouveau et laissez cuire l'ensemble encore 
quelques minutes. 

Le dressage 

Servez le curry en cocotte ou dans un grand plat creux en terre, Saupoudrez-le de 
coriandre fraîche hachée et entourez-le des accompagnements préparés. 


Variante 

Vous pouvez romp/acer h viande 
d'agneau par du poulvl d o/outer 
Crutdqruüs ra ; sj n s secs. 

Accompagnement préconisé 

Du . r iz hasmati. 

Le conseil du sommelier 

GVevde f)uuvi (Sud oued) 


Astuce du chef 

Vous pouvez préparer /e curry un jour 
à (avance pour quil prenne davantage 
de goût. 
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ATELIER ERIGES 


Turbot rôti au poivre de Jamaïaue. 


• •• 



Préparation ibmin 
Cuisson i min pour i r poisson 
Ustensiles plusieurs cou i eaux 

1 pon r - 1 pi Apur à tour 

Pour 4 personnes 

{jOO g rn. I II I- I DE TURBOT 
A MIN- POIREAUX 12 MINI ■ CAROT THS 

2 M'-NI FENOU:LS 12 ASPERGES VER If S 
100 G DE POIS GOURMANDS 

2 DL DI JIJS DE VOI AIL I T (VCVR P. lü) 

LE JUS D'l/2 CD NON 

40 G DI Bl DRRr 

5 CL D'HUILE DULIVL 

i piNcfr or poivpr Dr Jamaïque 

CONCASSE 

gun ours pi ucnrs nr crprruu 


Variantes 

Selon les saisons salsifis, pommas de 
fprr'C! douce, UOMlus, pehïs oignons 
fiais. 

Le conseil du sommelier 

Côtes -du diônu muc/L' (jeune) 



Taille? le turbot en 4 portions et saupoudrez la face intérieure avec un peu de poivre 
de Jamaïque concassé. 


Les légumes 

Epluchez les carottes et les asperges, équeutez les pois gourmands, coupez les 
fenouils en deux, lavez les poireaux, taillezdes en sifflets, et faites cuire tous ces 
légumes séparément à l'anglaise (voir p, 40), puis rafraîchissez-les à l'eau glacée. 
Conservez un peu du liquide de cuisson pour le réchauffage. 


La CUISSON DU POISSON 

Préchauffez le four à 180 °C. 

Salez les morceaux de turbot et faites-les dorer à la poêle avec 5 cl d'huile dolive et 
IO g de beurre. Disposez-les sur une plaque et terminez la cuisson au four pendant 
7 min. 


Le jus de volaille et la finition 

Gardez le gras de cuisson des turbots, ajoutez-y une noisette de beurre. Faites 
réduire le jus de volaille dans une casserole, ajoutez le gras de cuisson, sans le mélan- 
ger, pour qu'il "tranche" : cest-à-dire que le gras et le jus de cuisson ne doivent passe 
mélanger dans la sauce. 

Réchauffez les légumes en les plongeant quelques secondes dans le liquide dans 
lequel ils ont cuit et ajoutez 20 g de beurre. 


LE DRESSAGE 

Dressez les turbots sur des assiettes individuelles, entourez d'un cordon de sauce 
tranchée, et répartissez les légumes. Décorez de pluches de cerfeuil. 


Astuce du chef 

Pour réchauffer rapidement tes 
tégumes, vous pouvez verser 
directement dessus 
te jus de cuisson et tes 20 g de beurre, 
apres tes avcur fait bouillir. 



j de poivre 


:oupez les 
e tous ces 
îau glacée. 


e d'olive et 
jr pendant 


lire. Faites 
fs le mélan- 
gent pas se 


i de sauce 






ATELIER 

SAUCES 
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ATTI.It fi SAlJCtS 


Sauce tartare 


ï 

I 


I 

i 


PRÉPARATION KJ MIN 

Ustensiles i court au ■ 1 fou.- 1 ■ i bol 

Ingrédients pour 4 personnes 

; ŒUFS DURS HACHÉS - ' PFTITL tCHALU I b 
HAQkEË ■ 2 C. À SOUP! DI CIROUI ETTE 
HACHÉE ■ 1 C. À SQUPL Ut CÂPRtS HACHM S 

1 C. À SOLJPI DI RERSII HACHÉ 
IC À SOUPb Ut CtUhLUIL IIACI-li- 
POUR LA MAYONNAISE 

2 JÀUNtS LXliLJÉ S - 1 }') C. À SOUPt Ut 
VINAIORr or VIN RL. ANC 

: C. À CA ht DÉ M£5U 1 ADL>t FOUTE 
A DI O'ilUll T DARACHILli' S El , POIVRÉ! 

Accompagnement préconisé 

Une entrée, une viande ou volaille, jroidu. 


La mayonnaise 

Fouettez les jaunes d'oeuf avec un peu de sel, de poivre, de vinaigre et de moutarde. 
Versez l'huile progressivement, en fouettant rapidement, La mayonnaise s'épaissira et 
le mélange deviendra homogène. Rectifiez l'assaisonnement si nécessaire. 

La sauce tartare 

Ajoutez les œufs durs hachés et les autres condiments à la mayonnaise. Mélangez 
bien. 



Astuce du chef 

Pour que ia mayonnaise prenne bien, 
tous /es ingrédients doivent être ci la 
même température. 


Vinaigrette légère 


Préparation d min 

Ustensiles i touti ■ 1 roi 

Ingrédients pour 4 personnes 

1 o. À soupe nr vinaicrl. de vin Rouer 

2 C. À SOUPt D'i KJ IL I o'ouvt 

7 c.. ï. soude n'r ai j ipoinr i 0. k soude 
Ut MOUIARDL - QUI I Ql.JtS 1-tURtS 

rPAÎonrs (persil., ciroui rnr, 

tS I fîAOQK- .,) - SEL, POIVRE OU MOLJL IN 


Faites la vinaigrette en mélangeant au fouet et dans cet ordre, le vinaigre, le sel, le 
poivre et la moutarde. Versez l'huile d olive et battez à nouveau. Finissez avec lèau qui 
est un liant naturel et qui allégera votre sauce et ajoutez les herbes. 

Pour une vinaigrette encore plus légère, vous pouvez remplacer l'huile d'olive par 
2 c. a soupe de yaourt allégé en matières grasses. 


Accompagnement préconisé 

Une saiddn ou des : nul'Hés. 



Vinaigrette classique 


Préparation 5 min 
Ustensiles 1 bol 


Mélangez tout d abord le vinaigre, le sel le poivre et la moutarde. Versez la totalité 
des huiles puis remuez avec une cuillère. Ajoutez les herbes selon votre goût. 


Ingrédients pour 4 personnes 

1 C- À SOUPE DE VrNAlGUE UE VIN ROUGE 
1POINN Dr MOUTARDI" FORTE 
1 C. À SOUPE d'huile d'olive 
7 c, a soupr d'uijii r d'arachide: 

QUI I OUI s IIMiWES FRAÎCHES 

facuijài ives {PLUcurs or crRrruii , 

CiVETTE CISELÉE. ÉCUALOIE IIAOHÉI ...) 
SEL. poivre: du moui in 


Le dressage 

S'il s'agit d une salade verte ou dune salade mélangée, versez la vinaigrette dans le 
saladier, ajoutez la salade 1 mélangez délicatement et servez. 

S’il s'agit de crudités ou de salades dressées sur assiette, nappez légèrement chaque 
élément de vinaigrette à l aide d'une cuillère. 


Variantes 

Si vous le. souhaitez, vous pouvez 
remplacer /o v/nmVjro par du j\i s do 
dit on ou dbrcnnc;e L'huile aussi peut 
éttu rompaient! par un aufrc corps 
gras : graisse, de [oie gros chaude ou 
crcmc. C elle d se ma no 
padiCu/jèrornoni bien avec jus de 
Litton et peut agrémenter des salades 
de eoneombre r de champignons ou de. 
haricots verts. 

Accompagnement préconisé 

Une salade ou des crudités. 
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ATT i ITR SAUCLi) 


I 


bé 


auce béarnaise 


PREPARATION 30 MIN 

Cuisson iumin 

Ustensiles i casslroi r ■ 1 foue i 

1 CUU1LAU - I CMîNOlS 

Ingrédients pour 4 personnes 

1 I: CM AL. OIT Cisn EE ■ 2 G. À SOUPE ÜS 

queues d'i.siragon i iacufts + 1 c. À 

SOUPE DE FEUILLES HAGHM S PQJ1 LA 
F INI NON ■ 7 CI Dr VINAIGRE ML. ANC 
A CL DE VIN BLANC - 3 jADN'ES D'c.É Ul S 

xin c, or dri pdf ci api ml tiédi 
L iLL, POIVRE CONCASSÉ 


Mettez I échalote et les 2 c. à soupe d'estragon dans une casserole avec le vinaigre et 
le poivre concassé. Portez à ébullition et faites réduire à sec, puis ajoutez le vin blanc 
et faites réduire a nouveau des 2 / 3 . Retirez du feu et laissez tiédir. 

Ajoutez les jaunes d'œufs, remettez sur le feu et fouettez jusqu'à ce que le mélange 
devienne mousseux et commence à épaissir. Retirez du feu et incorporez progressi- 
vement le beurre clarifié tiédi en fouettant sans cesse. Assaisonnez avec un peu de 
sel puis passez la sauce au chinois. Ajoutez l'estragon restant et servez. 

Rappel 

Beurre clarifié : beurre fondu et décanté. 


Accompagnement préconisé 

Une vianch routée .- bœuf, venir, vo/tir/it?, 
r î r ; n r ■■ c ï u ljjnÏu. 

Astuce du chef 

Avant de dresser, conservez ta 
béarnaise dans un endroit tempéré. 


>auce choron 


Préparation nj min 
Cuisson ?o min 

Ustensiles 1 CASsrrcoi r 1 1 oui 1 
1 chinois 

Ingrédients pour a personnes 

1 c. à snupr nr rmjrri 
100 G DE IOMAN S CRUES PELLES Ll 
CONCASSÉES 1 COUSSI- DAM ENTIERE 
I UOUQUI I GARNI - SEL. POIVRI ML ANC 

Accompagnement préconisé 

Une v 1 q f 1 1 it : rouge. de bœuf 
notamment. 



Réalisez tout d'abord une sauce béarnaise (voir ci-dessus) et larssez-la tiédir. 

Faites fondre les tomates, lail et le bouquet garni dans un peu de beurre. Laissez 
cuire doucement 20 min environ jusqu'à ce que toute l'eau des tomates soit évapo- 
rée 3 vous obtenez une purée consistante. Assaisonnez de sel et de poivre et réser- 
vez. Incorporez la purée de tomate dans la sauce béarnaise et servez. 

Hors saison, vous pouvez renforcer le goût de la tomate en ajoutant à la purée 1 c. à \ 
café de concentré de tomate que vous forez cuire légèrement au préalable pour lui i 
ôter son acidité. ! 
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Alt , Il R SAUGES 


Sauce moutarde 


I 


Préparation is min 
Cuisson 15 min 
Ustensiles i casserole 

1 FOUGT 1 CHINOIS 

Ingrédients pour 4 personnes 

15 G DE BEURRE + 1 NOIX POUR I.A I INI MON 
15 G DE NADINE - 3 DL DE EONU DE 
VOI AIL I T RÉDUIT À ? DI (VOIR R. îo) 

13 CL üb CREME ERAÎCHE 

i c. à soiiPr Dr moutarde eorte 

SEL, R C? I V R E 


Mélangez le beurre et la farine a la fourchette afin d'obtenir un beurre manié. 
Incorporez-le au fond de volaille réduit en fouettant bien. Ajoutez la crème fraîche, 
portez à ébullition, faites réduire la sauce d'1/3 puis incorporez la moutarde en fouet- 
tant toujours, Assaisonnez, passez la sauce au chinois et terminez en ajoutant 1 noix 
de beurre. 

Si cette sauce est servie avec du poisson grillé, remplacez le consommé par du fumet 
de poisson. 


Variante 

Lorsque l'on ajoute jo g de raifort râpé 
ù r.oiio sauce mou kurde, 0/1 obtient, une 
sauce Albert. 

Accompagnements préconisés 

Du veau, du pore, du poisson. 

Des légumes : aitic.hants, crions. 
carottes. 


I 


Beurre d escargot 


Préparation in min 

Ustensiles i cou i eau i rougi coupe 

Ingrédients pour 4 personnes 

VO G DE NOISETTES 1 rcrnfMrNT GRIL ETES 
AU l-OUR El PELÉES 60 G ü'ÉüHALOILü 

zo c d'ali - no o Dr persii 

500 G DE UEURRE RAMOLLI 

ÎO O DE SEL , 3 0 DE POIVRE DU MOULIN 


Hachez finement les noisettes au robot puis ajoutez les échalotes, l'ail, le persil et 
broyez de nouveau. En dernier lieu, ajoutez le beurre, le sel et le poivre et mixez jus- 
qu'à l'obtention d'un beurre bien vert et bien lisse. 

Vous pouvez relever le goût de ce beurre avec quelques gouttes d'anis (Pernod, 
Pastis,..). 


Accompagnement préconisé 

Des escorcpfs de flouryoynu. 



Sauce hollandaise 


Préparation -s min 
CWSSON 15 MIN 

Ustensiles i cou il au - 2 cassé rôles 

1 FOULI 1 CHINOIS 

Ingrédients pour 4 À 6 personnes 

3^0 G HL BEURRE - 1 DI. DE VIN BLANC 
I ECHALOTE CISELÜ. ■ 5 C. À SOUPE PEAU 
H ROI DE - A JAUNES LKEUF-5 
LE JUS D'i/l? CITRON - SE! . POIVRE 


Faites doucement clarifier le beurre dans un four doux ou au bain-marie. 

Mettez le vin blanc et I échalote dans une casserole et faites réduire presque à sec. 
Hors du feu, ajoutez les 3 cuillères d eau froide et les jaunes d'œufs. Chauffez à feu 
très doux ou au bain-marie, en fouettant sans cesse, La température de cuisson est 
essentielle pour que les œufs épaississent et que la sauce devienne bien crémeuse. 
Lorsque cette consistance est atteinte, retirez du feu et ajoutez le beurre clarifié 
petit a petit en fouettant toujours. Quand tout le beurre est incorporé r assaisonnez 
avec le sel, le poivre et le jus de citron. 

Passez la sauce au chinois fin. Servez immédiatement ou gardez au chaud au bain- 
marie. 


Accompagnement préconisé Rappel 

Dp.% poisons blancs gnllés. des Beurre clarifié : beurre fondu et décanté, 

asperges, Je:.-, légumas. 

Astuces du chef 

Si cette sauce doit accompagner des 
atirnenfs au goût très déticaf (des 
asperges par exemple), supprime/ la 
réduction déchahte au vin blanc. 

Commencez en mélangeant 
simpiemenf feau et le jaune d'oeuf 
dans la casserole. 


Sauce marchand d 


e vin 


Préparation ?jo min 
Cuisson 55 min 

Ustensiles 1 coui eau - 1 casserole 

1 HÜUEI - I CIMNO.S 


Mettez les échalotes dans une casserole avec le vin rouge et faites réduire au miroir, 
c est-a-dire a $ec r sur feu doux. Versez le fond de veau et laissez cuire ÎO min avec le 
thym. Passez Ja sauce au chinois, assaisonnez avec le sel et le poivre puis incorporez 
le beurre avec le fouet. 


Ingrédients pour 4 personnes 

A ÉCII Al OTES CISELEES - 2 L>L. DI-. VIN PQJGE 

(phôni ou BonnrAux) 3 dl lu tond ru 
VEAU DRUN (voir P. Il) - 2 r j G DE BLURRI 
I PPTirr BRANCHE [U THYM - STI h POIVRE 


Accompagnement préconisé 

Du bceuj. du poisson. 


24Q 


AIEULR 5-A'jCES 


Beurre blanc 


i 


1 r 
! I 
i 


i 


Préparation io min * min pour le 
mon i agi 
Cuisson iümin 

Ustensiles i couteau - 1 roun 

I CASSEROLE I CHINOIS 

Ingrédients pour 4 à 6 personnes 

POUR LE BEURRE BLANC LÉGER 

I PL Pt VIN BLANC 
I ÉCHALOTE H MINCIT 
1 PETITE BHANCNL DL IUVM 
1 DL DE RJMXT Df POISSON (VOIR P. 12) 

1 DL DE CNLML I LL. URL. \ U. 

200 G Dr rtfURRE À TEMPÉRAI UNE 
AMBIAN I L 

sn , poivpr 

POUR LE BEURRE BLANC CLASSIQUE 

A ÉCHALOIES HNEMEN I CISELLLS 
i pi nr v.naigrp pr vik ni ano 

1 PL DL VIN BLANC 
1 C. À SOU PL PL CRL.ML IRÀIGI IE 
X 10 G PL BEURRE SONIAN I' DU 
RLI-RIÜLRATLUR ET COUPE TN MORCEAUX 
SEL, POIVRE 


Le beurre blanc léger 

Dans une casserole, faites réduire des 2/3 le vin blanc avec l'échalote émincée et le 
thym. Ajoutez le fumet, faites à nouveau réduire des 2/3, ajoutez la crème, portez à 
ébullition, baissez le feu à doux et incorporez progressivement le beurre, en fouettant 
sans cesse. Assaisonnez au goût, passez au chinois et réservez au bain-marie tiède. 


Le beurre blanc classique 

Mettez ies échalotes dans une casserole avec le vinaigre et faites réduire presque à 
sec. Versez le vin blanc et faites a nouveau réduire jusqu a ce qu'il ne reste qu'une 
marmelade d'échalotes dans fe fond de la casserole. 

Ajoutez la crème, portez à ébullition, puis incorporez progressivement les morceaux 
de beurre en fouettant jusqu'à l'obtention d une sauce bien onctueuse. Passez de 
nouveau la sauce au chinois. Assaisonnez de sel et de poivre, et réservez au baîn- 
marie dans l'attente de servir. 


Accompagnement préconisé 

Des poissons et des téq urnes. 


Astuces ou chef 

Le beurre bfanc téger au goût très 
déiicaf, convient mieux aux poissons 
à chair étanche. 

La version classique, quant à elle, est 
meilleure pour accompagner des 
poissons à ta saveur plus prononcée, 
comme te haddock ou te saumon fumé. 
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ATELIER iAUCLS 


Sauce béchamel 





Préparation 15 min 
Cuisson 20 min 

Ustensiles 1 casserol e - î fouet 

1 CUILLERE EN BOIS - 1 CHINOIS FIN 

Ingrédients pour 4 personnes 

50 (35 * 15) G DE BEURRE 
35 G Dr FARINT 
1/2 L DE LAI r 
5 Cl. DE CRÈME FRAÎCHE 
I PINCÉE DF MUSCADE 
SEL, POIVRE 


Réalisez un roux blanc avec 35 g de beurre et 35 g de farine. Pour cela, faites fondre 
le beurre, ajoutez la farine, mélangez avec une cuillère en bois et faites cuîre douce- 
ment en remuant 5 min environ. Le roux doit devenir mousseux et blanchir légère- 
ment, mais il ne doit pas colorer. Retirez du feu et laissez refroidir complètement 
avant de l'employer. 

Portez le lait a ébullition, versez-le sur le roux et portez de nouveau à ébullition, en 
fouettant sans cesse. Baissez le feu et faîtes cuire 15 min à feu doux en remuant fré- 
quemment, puis assaisonnez de sel, de poivre et d‘un peu de muscade. 

Ajoutez alors la crème, portez de nouveau a ébullition, passez la sauce au chinois fin, 
et incorporez les 15 g de beurre restant. 


Accompagnements préconisés 

Dus guu/s pochés, un gredin du 

lêg urnes. 


Astuce ou chef 

Si vous nutitisez pas la sauce 
dans Hrnméc/iaf, disposez quelques 
morceaux de beurre sur la surface 
pour empêcher la formation 
du rte croûte. 


Sauce poivrade 


Préparation i h 30 min 
Cuisson i h min 
Ustensiles i grand plat 

2 CASSEROLES 1 SALJI RJSr 

1 FOUET - 1 CHINOIS 

Ingrédients pour 4 personnes 

25 G nr RriJRRf 

2 G. À il OU RL D'HUILE 
V? CAROTTE ÉMINCÉE 

I PL I I T MORCEAU DE CELERI ÉMINCÉ 

1 échalote oiselet 

5 CL Di: COGNAC 
1,5 DI. DE VINÀIGRr 

A GOUSSES D AIL (ENVL-.L OPPITS DANS UNE 
PETITE GAZE) 

5 DL DE FOND DE VEAU (VOIR R. Il) 

250 G DE RAISINS MUSCAl ECRASES 
(FACUL 1 ant) 

6 GRAINS DE POIVRE. ÉCRASÉS 

S DI Dr VIN ROUGE (PHÔNE OU RORDEAUx) 
POUR LA MARINADE 
1 RlÉCE DE Gi'BlER (l.iEVRE, CHEVREUIL. 
MARCASSIN, RrCI-tE) 

V? CAPOT! E 

f PL NT MORCEAU DE CLLLEÎI 
1 FCl-lAI.Olk 1 GOUSSE DAI|. 

\h l l' : 'RE L>E VIN ROUGI. (RHONE OU 
BORDEAUX) 


La marinade 

Dans un grand plat, faites mariner pendant 24 h la pièce de gibier (viande et parures) 
dans les éléments de la marinade qui auront été émincés. 

Retirez le gibier et faites réduire le vin de Ea marinade des 2/3. 

La sauce 

Après avoir chauffé 2 c. à soupe d'huife et 15 g de beurre dans une sauteuse, faites 
blondir les parures de la viande utilisée pour la marinade, ajoutez l'échalote et les 
légumes émincés, faites-les colorer puis déglacez au cognac. 

Laissez réduire presque à sec, ajoutez le vinaigre et faites à nouveau réduire des 3/4 ; 
mouillez avec la marinade, mettez les gousses dail, incorporez le fond de veau et les 
raisins écrasés. 

Faites réduire de moitié, à feu doux, en écumant régulièrement. Retirez les gousses 
d'ail et ajoutez le poivre en fin de cuisson. 

Dans une seconde casserole* faites bouillir et réduire 5 dl de vin rouge jusqu’à l'ob- 
tention de quelques cuillerées de liquide (aussi appelé "miroir"). Versez la sauce sur 
le vin réduit. 

Passez le mélange obtenu au chinois, contrôlez l'assaisonnement, et montez avec un 
peu de beurre. 


Accompagnement préconisé 

Un yibier (lièvre, chevreuil marcassin, 
biche). 


Astuce du chef 

Parce que la sauce JbnMe déjà 
suffisamment avec b réduction du vin, 
□joutez très peu de beurre à b finition. 




ATELIER 

FRUITS ROUGES 


246 LES FRUITS ROUGES 

Les fraises 

Il en existe plus de six cents variétés, mais seule une dizaine sont présentes sur les marchés* Les premières fraises fran- 
çaises apparaissent en mai et se succèdent jusqu'en octobre. La savoureuse gariguette, rouge groseille, ouvre le bat, avec 
la cigaline et la darselect, pl us fermes. Viennent ensuite, de juin à octobre, les fraises remontantes avec la mara des bois, 
[ au parfum subtil, la plus produite en France, la seascape, grosse et presque pourpre, la groella, assez ferme mais peu 

; parfumée, la belrubi, très sucrée, la red gauntled, au goût acidulé, 

\ Le choix des fraises 

i En vrac, choisissez des fruits fermes, qui sentent bon, de couleur franche et sans trace jaune près du pédoncule. Us doi- 

vent être brillants (une coufeur terne est signe de vieillesse) avec une collerette raide, vert vif La fraise ne mûrit plus une 
fois cueillie. Il faut donc Tacheter a maturité. Si les fruits sont en caissettes, une étiquette y est apposée : rouge, elle 
; indique des fraises de qualité supérieure, mûres à point, sans aucun défaut ; verte, des fruits de bonne qualité, mais qui 

nbnt pas subi de sélection rigoureuse ; grise, ce sont des fruits plus ordinaires, pour les confitures par exemple, 

La préparation des fraises 

Ce sont des fruits délicats, qui craignent les chocs et la chaleur. Lavez-les a l'eau courante avant de les équeuter, sans 
■ les faire tremper : ils se gorgeraient d'eau, Consommezdes ensuite très rapidement car les fraises 'virent 1 vite, 

La conservation des fraises 

Vous pouvez les garder (sans les éplucher) dans le bac à légumes du réfrigérateur ou dans un endroit frais, mais jamais 
| à température ambiante. Dans une boîte hermétique, placée dans le bas du réfrigérateur, elles se gardent 48 heures au 

maximum. Sortez-les toujours au moins une heure avant de les consommer. 

Les framboises 

On les trouve de mars à décembre et parfois même jusqu'en janvier. Extrêmement délicates, elles sont vendues dans de 
petites barquettes de carton qui les protègent. Vérifiez quelles sont intactes et quelles ne portent pas de moisissures, 

j La conservation des framboises 

S Ne les gardez pas plus de deux a trois jours dans le bac à légumes du réfrigérateur. Il est toutefois conseillé de les 

[ consommer immédiatement pour profiter de leur parfum. 

! Préparation des framboises 

ftincez-les prudemment, sans les écraser et laissez-les égoutter avant de les consommer. 

I Les groseilles 

Il en existe des rouges, au goût acidulé et une variante blanche, plus sucrée. Elles se trouvent d'avril à décembre et sont 
généralement présentées en barquettes. Leur couleur doit être franche et très brillante, en signe de fraîcheur. 

La préparation des groseilles 

Pincez-les délicatement à l'eau claire avant de les égrapper. Cette opération ne sera pas toujours nécessaire : en gelée 
ou en confiture* il est préférable de les cuire entières. 


Les cerises 

If en existe deux grandes familles r les cerises acidulées et les cerises douces a chair ferme* Il est impératif de choisir Ëa 
bonne variété : la réussite de votre préparation en dépend. 

Cerises pour la pâtisserie 

Préférez les guignes, toutes sucrées et juteuses. Le bigarreau d'Fledelfingen convient également et fait merveille en 
clafoutis (conservez les noyaux). Les griottes, plus acidulées, sont aussi utilisées en pâtisserie, comme en confiserie. 

Cerises pour conserves ou confitures 

Choisissez la montmorency â chair ferme et acidulée ou encore les anglaises rouges, 

La conservation des cerises 

Lavez toujours les cerises avant de les consommer afin d'éliminer les résidus des traitements chimiques qu'elles ont 
pu subir. 
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Clafoutis de juin aux cerises aigres Confectionner tout type de clafoutis 
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Soupe de cerises, granité au hairo un granité 

champagne et fruits rouges Réaliser un jus de fraises 


251 

• * Financier aux framboises 
et son sorbet 


Cuire des financiers 
Confectionner un sorbet 


t 


\ 


\ 
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• • Assiette de fraises en gelée Préparer une gelée do fruits au vin 

de bourgogne 


254 

* • Tarte sablee aux fraises Maîtriser la cuisson d'une pâte sablée 

Réalise* un fonçage 

255 

* * • Tarte chiboust aux framboises Préparer une crème chiboust 

Forice r une tarte a pâte feuilletée 

256 

* * * Gelée de fraise, mousseux Réaliser une mousse coco 

de noix de coco 

Confectionner une meringue italienne 
Préparer une meringue noisette 
Faire une gelée do fraises 


C'est excellent 


Avec un fromage blanc battu light sucré 


En trou normand oc dans un thé glacé 
■Avec un bavarois 


Avec une glace à la vanille 
Avec une salade de fruits 


Servie seule, dans un vm re 


L-.n entremet, en garniture d'éclairs ou 
de choux, ou sur un fond de dacquofse 


Avec une sauce au chocolat ou avec de 
fa banane 

Pour recouvrir des entremets 
Avec une mousse de fruits 
Accompagnée de fraises ou d'autres 
fruits rouges nature 
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A T n \ç.u f-auJis pougls 
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PREPARATION lü M'N 

Cuisson 5b min 
Ustensiles i récipient 

1 CUII I PlJt LN uui'i 

■ MOI fl I À TARIT nr 74 C. M DP Dl AMI- I PL 
I PLA 1 À GPAIIN LN POPCI I Al NI- BLANCHE 

(pour i r r>iïrssAf;r) 

Pour 6 personnes 

100 G DL EAN'.NE TAMlSl'f 

1 PINCET Df sn 

60 G DE SUCPL E N POUDRE 
50 G or: SUCRE VANll I.Ê 
S ŒjRS 
1/4 I Dr I AIT 

2 c. À soupi. oi cm ' mi l'iruprTTr 

fïO O or RE./RUb + 20 G (PGUP MO Jl ! ) 

600 g df crmsr.s aigpts 

10 G DL LUCRE GLACE POUR I A UNI MON 
(PACUl TATir) 


Clafoutis de juin aux cerises aigres 


L’appareil à clafoutis 

Préchauffer le four a 170 °C. 

Mettez la farine dans un récipient avec le sel le sucre et le sucre vanillé. Incorporez 
progressivement les œufs à la farine en remuant avec une cuillère de bois et ajoutez 
le lait peu à peu, pour bien délayer l'ensemble. Une fois que l'appareil est lisse, ajou- 
tez la crème et le beurre fondu. Le secret d f un bon clafoutis est d'ajouter les ingré- 
dients au fur et a mesure, en les amalgamant bien, pour que la pâte devienne très 
lisse. 

La cuisson 

Beurrez le moule a tarte et versez-y l'appareil. Ajoutez les cerises. Cuisez environ 
35 min au four puis laissez refroidir avant de servir. 

Le dressage 

Ce dessert peut être dégusté froid ou tiède, Servez-le dans un grand plat plutôt qu'en 
parts individuelles et saupoudrez-le de sucre glace. 



Variantes 

■SfiC.'i l'f'ü SOrSO.n?,. Vij iSS OO'JVOZ 
romp/ucer /es certes par ■■/dut; as ftni! s 
(/JOrrïrm.G, pOlVas. t?/.)rfCüts..J'. 

Le conseil ou sommelier 

/Vji'ou rosé (! o:re) 


Astuce du chef 

Le clafoutis est plus savoureux lorsque 
/es cerises ne sont pas dénoyautées. 
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Préparation 20 min 

Cuisson 2 À 3 min 

Ustensiles 1 rag à ritroiijissemen i 

1 ROL ■ 1 COUTEAU 


1 CHINOIS F r AM INF 


Pour 4 personnes 


4UÜ ü DL l-RA'51 S 


V? \ Dr VIN ROUGE OL BOURGOONT 
200 O DI SUCUL f-N POUDRE 

1 r zc.stf ir chron 

I.F /I Ml n'i OIÏANGL 

0 rruil.l 1-5 I.1F- Ghl Allhr. 

■ GQ USSI- DI-. vanille 

1 RATON DI: CANNELLE' 


I RAR'ANE EN [ LDL 


Variante 

l'om i.lKimjvt an fuy.i, ninnUv ( f u r ' / ( f u r ' -i 
framboises. au méiange. 

Le conseil du sommelier 

/lourgr xync : ougr j'rVyi u 


Astuce du chef 

Pour que voire geïée soit réussie, 
iî est importait de bien passer te jus 
du chinois avant d'ajouter la. gélatine : 
ainsi, elle sera transparente et ne 
présentera pas de dépôt. 


Assiette de fraises en gelée de Bourgogne 


La cuisson des ppaises 

Equeutez les fraises et lavez-les. Mettez-en la moitié dans une casserole avec une 
goutte deau, les zestes et 20 g de sucre. Laissez cuire à feu doux jusqu'à lobtention 
d'un jus. Mélangez ce dernier avec le vin H les épices et 1 ÔQ g de sucre. Faites bouillir 
et passez au chinois, 

La GELÉE 

Dans un bol, ajoutez la gélatine au jus de fraises obtenu, puis versez le tout dans un 
bac et réservez au réfrigérateur. Dès que la gelée est figée, coupez-la en cubes et 
mélangez-la avec le restant de fraises coupées. 

Le dressage 

Dressez la gelée en assiette plate ou creuse. Vous pouvez également la présenter 
dans un verre à Martini et ajouter quelques pétales de rose à son pied. 
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A'I'fll I m rPIJITS BOUGES 


ni 


i 




I 

t 


: 


Préparation 25 min 
Cuisson 15 min 

Ustensiles 1 moule a tapît dt 20 cm 

DE DIAMÈTRE - 1 PETITE CASSEROLE 
RADIER SULFURISE 

HARICOTS SECS OU LbN MLLES (POUR LA 
CUISSON DE L A PATE À Bl.ANC) 

1 PINCEAU 
1 GRH I T 

Pour 6 personnes 

250 G DL TRAFSES ÉQUEUTÉlS TT COUPEES 
EN 2, DANS LE SENS DT L A HAUTEUR 
5U G DL : . GELÉE GROSE ILL KS-E RAMRQISES 
5 Cl DE KIRSCH 
3 LLUI- BATTU 

200 G DL CRÈME PATISSIERE PARFUMÉE AU 
KIRSCH (VOIR P. 22) 

500 G DE RATt SABLEE (VOIR P. 20) 
OUELQUL.S PI ANTES AROMATIQUES 
{MENTHE, VERVEINE. FLEUR D'àCACIA) 


Variante 

Les fraises de cette recette peuvent 
et a? /nmp/acées par c/es framboises. 

Accompagnement préconisé 

Un coûta de fruits rouges o.f une 
touche de crème chantilly. 

Le conseil du sommelier 

Crémanf-c/o-ta'rc blanc 
(i oit e) 


Tarte sabl 


saRiee aux fraises 


* * 


Le fond de tarte 

Préchauffez Je four a iSo D C, 

Abaissez la pâte à 3 mm d'épaisseur environ et foncez {voir p. 2i) le moule à tarte* 
Recouvrez la pâte de papier sulfurisé, puis étalez une bonne couche de haricots secs 
ou de lentilles pour l'empêcher de lever. Pincez les bords de la pâte et faites-la cuire 
à blanc pendant io min. Retirez la garniture. Grâce à cette précuisson, la pâte restera 
bien plane et prendra une première coforation, sans se dessécher, 

A la sortie du four, décerclez la pâte et faissez-la refroidir sur une grille. 


La GELÉE 

Dans une petite casserole, faites fondre la gelée groseilles-framboises puis laissez-b 
tiédir Ajoutez alors le kirsch. 



La finition 

Quand la pâte est froide, nappez le fond d'une couche de crème pâtissière. Disposez 
les fraises en cercles concentriques, en commençant par l'extérieur, Recouvrez-les 
avec la gelée et servez. 


Le dressage 

Présentez la tarte sablee sur un plat très épuré. Décorez avec quelques plantes i 
aromatiques, i 


Astuce du chef 

Pour év/ter que fhum(d(fé soit 
absorbée par ta pâte, dorez le fond 
à l'œuf après la cuisson à blanc , 
et remettez au four 5 mrn. 



* * * 


Préparation 40 min 
Cuisson iü min 
Ustensiles i casserole 

1 FOUET ÉLECTRIQUE 
1 BQI 1 RÉCIPIENT 
I MOULE À TARTE DE JA CM 
PAPIER SULFURISÉ 

Pour 6 personnes 

ISO G DE FRAMBOISES 

50 G 50 G * 40 G + 20 G DE SUCRE EN 

POU DPE 

*50 G DF PATE FEUILLETEE (VOIR P. 2l) 

>/4 L DE LAIT 

1 GOUSSE DE VANILLE 

2 À J> JAUNES ^ 4 BLANCS d'cFLJES 

?5 C DE FARINE DF EROMËN 1 OU DE MAÏS 
S FEUILLES DE GELATINE 
GRAINS DE RIZ OU NOYAUX DE CERISES 
(POUR LA CUISSON DE LA RATE À ni ANC) 

Accompagnement préconisé 

Un coûta rta fsambaise. 

Le conseil du sommelier 

Cfémont-de-bire blanc 
(l oit a) 


Astuce du chef 

Pour caramétaer la chtèoust, üfr’taez 
un fer à crème brûlée. 


Tarte chiboust aux framboises 


La crème chiboust 

Préchauffez le four à 180 D C< 

Dans une casserole, faites bouillir le fait et 50 g de sucre avec la gousse de vanille (fen- 
due et grattée à l'intérieur, pour que le lait soit bien parfumé). Dans un bol, déposez 
les jaunes, ajoutez a nouveau 50 g sucre, mélangez et incorporez la farine. 

Versez le lait bouillant, remettez le tout dans la casserole et portez a nouveau 30 s a 
ébullition. Après l'avoir fait gonfler à l'eau froide, dissolvez la gélatine dans le mélange 
bouillant et reversez le tout dans le bol. 

Dans un récipient, montez les blancs en neige au fouet électrique. Ajoutez 40 g de 
sucre et mélangez avec la crème. Le secret de cette préparation consiste a suivre 
scrupuleusement la progression des étapes de la recette. À défaut, la crème tournera 
et ne sera pas homogène. 


La tarte 

Abaissez le feuilletage et placez-le dans un moule a tarte, Recouvrez-le d'une feuille 
de papier sulfurisé sur lequel vous déposerez une bonne couche de grains de riz ou 
de noyaux de cerises. Cette opération évitera à la pâte de monter. Mettez a cuire. 
Retirez du four dès que la pâte est colorée, et laissez refroidir. Déposez ensuite les 
framboises sur le fond et ajoutez la crème chiboust en couche bien bombée. 
Recouvrez d'un peu de sucre et faites caraméliser dans le four en position gril. Sortez 
la tarte et faites-la refroidir au réfrigérateur. 

Le dpessage 

Vous pourrez servir cette tarte sur une grande assiette plate ou sur un plat à dessert. 


25* ath ir r rnu-TS Roucrs 


Gelée de fraise, mousseux de noix de coco 


Préparation 30 min 
Clmsson i y 30 

Ustensiles plusieurs récipii nis 
1 I- OU K I Él.ECTRIÇiLJr ■ i roi 
PLUSIEURS CASSEROLES 
i pocur À rouil i F (n° ü) 

1 MàNYSL (SRAIUI S' TN CAOI JTC.I IOI JC) 
1 TRERMOMÈI Rb À SUCRE 

s vrpprs À Martini 

1 CHINOIS ETAMINE 

papier sui furisf 
I PLAOUL à cuisson 


Pour s personnes 


POUR LE JUS DE FRAISES 


flOO O DF FRAISES 

bO G DE SUGRF EN POUDPr 


2 VEUILLES DE GE_AUNÏ 


? C. A SOUPE R EAU 

POUR LA MOUSSE DE COCO 


JSO G UE :JiJ«E'c UE GOCO 


i rrun i r nr on atine 

22Ü G DE CRLML I I É URI- I T F (À 3b % 
Dr MAT. GRASSE) 

POUR LA MERINGUE ITALIENNE 


? RI ANCS CKFIU-S 


I2U G DL SUCRE I N POUDRE 


POUR LA MERINGUE NOISETTE 


SG G DE RI ANCS DCE UE 
SG G DE SUCRE I N ROUORI' 


G RF SUCRE GLACE 


ig g Dr NoisrT^r ru poudre 


Le CONSEIL DU SOMMELIER 

CiWffmx tin téi/-"fi 
(Loire) 


Astuce du chef 

Lcr cubson du sucre ci ïîfi b C, dite 
"cuisson au gros bouté", dort 
impérativement êÉre respectée pour 
que tés meringues soient à point. 


La meringue italienne 

Dans une casserole, mélangez l'eau et le sucre. Mettez à cuire à 718 °C, en surveillant 
la cuisson à l'aide d'un thermomètre à sucre. Pendant ce temps, montez les blancs au 
fouet électrique puis, lorsque le sucre est cuit, versez-te sur les blancs montés. 
Continuez de fouetter jusqu'à refroidissement (température ambiante). 

Attention, le poid total des blancs et du sucre atteint ISO g, or vous n'avez besoin que 
de ÎOO g de meringue. Néanmoins, il est impératif de respecter ces proportions car, 
réduites, les ingrédients risqueraient de ne pas s'amalgamer. Les 80 g restants pour- 
ront être réservés pour une recette ultérieure. 

Le jus de fraises 

Mélangez les fraises dans 50 g de sucre et laissez tremper la gélatine dans de lèau 
froide. Dans un peu d'eau, faites cuire les fraises avec leur queue, sans les remuer ni 
les couper Cette cuisson permet d'extraire le maximum de jus. Filtrez ensuite au chi- . 
noïs étamine. Dans un récipient, ajoutez la gélatine au jus obtenu. Vous obtenez ainsi 
une gelée de fruits, bien transparente, qui va prendre doucement en gardant la : 
saveur des fraises, 

La mousse coco 

Placez la gélatine dans de leau froide. 

Dans un bol, montez la crème fleurette au fouet électrique. 

Faites chauffer une partie de la purée de coco dans une petite casserole, puis ajou- 
tez la gélatine. Renversez le tout dans le reste de purée, puis ajoutez la meringue ita- 
lienne et la crème montée. En procédant ainsi, vous obtiendrez une mousse très 


La meringue noisette 

Préchauffez le four à no °C, 

Montez les blancs au fouet électrique. Ajoutez progressivement les 25 g de sucre, 
puis, à laide d une Maryse, le sucre glace et la poudre de noisette. Dressez avec une 
poche à douille sur une plaque recouverte d'une feuille sulfurisée. Passez au four 
1 h 30 à llO Û C. 

Le dressage 

Dans un verre à Martini, coulez le jus de fraises, laissez prendre et garnissez délica- 
tement de mousse de coco. Accompagnez des meringues noisette. 



en surveillant 
i les blancs au 
ancs montés. 
i 

ez besoin que 
□partions car, 
estants pour- 


dans de l'eau 
les remuer ni 
ensuite au chi- 
obtenez ainsi 
an gardant la 


île, puis ajou- 
merîngue îta- 
mousse très 


5 g de sucre 1 
ssez avec une 
assez au four 


nissez délica- 


E 
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PETITE HISTOIRE DES GRANDS CLASSIQUES 


Ce sont les immanquables. Desserts de fête, conclusion obligée des repas traditionnels, ils doivent leur histoire tantôt 
au hasard, tantôt à la passion d'un cuisinier obscur ou célèbro... avec un point commun pourtant, tous ont charmé des 
générations de gourmands. 

Le paris-brest 

La fameuse course qui reliait Paris à Brest passait devant la boutique de ce pâtissier anonyme de la région parisienne. Il 
eut alors l'idée, en 1Ô9T de confectionner un gâteau en forme de roue de vélo. Le paris-brest était né, 

L opéra 

L'origine de ce gâteau ne remonte guère qu'aux années trente ou quarante. Il se serait d'ailleurs appelé d'abord le 
Clichy , Certains attribuent sa création à Andrée Gavïllon, directrice de Dalloyau, qui l'imagina rectangulaire, comme la 
scène de l'Opéra. Dautres, à M, Riss qui avait demandé à son chef de confectionner un gâteau à base de chocolat et de 
café. Ce gâteau dont l'aspect initial était assez grossier fut modifié en 1955 par Gaston Lenôtre qui lui donna à la fois sa 
forme parfaite, sa finesse et sa réputation dans le monde entier. 

Le feuilletage 

Cette technique pâtissière était déjà connue des Grocs et des Arabes et ce sont les croisés qui l'introduisirent en France 
et en Autriche, Mais le feuilletage fut vraiment redécouvert au XVII e siècle. On l'attribue en France au peintre Claude 
Gellée, qui fut d abord apprenti pâtissier. Une découverte contestée par M. Feuillet, cuisinier du duc de Condé, dont le 
fameux Carême fait éloge dans son traité Le Pâtissier royal. Il est vrai que ce dernier avait un nom prédestiné. Quoi qu'il 
en soit, cest Antonin Carême qui inventa le feuilletage à cinq tours que nous utilisons aujourd'hui. Ce grand innovateur 
est aussi le pere de la meringue, du nougat, du croqu embouche et du vol-au-vent ! Ce dernier devrait d'ailleurs son nom 
à un apprenti qui, voyant monter le feuilletage, se serait exclamé : "Antonin, il vole au vent I" 

La pâte à choux 

Elle aurait été mise au point, en 1540, par Popelïni, cuisinier de Catherine de Médicïs, 

La madeleine 

Rendue célèbre par Marcel Proust, sa recette fut longtemps gardée secrète à Commercy, ville gouvernée par le prince 
Stanislas Leszczynski qui, en visite au château do Commercy en 1755 , aurait apprécié cette pâtisserie fabriquée par une 
petite paysanne nommée Madeleine, La fille du roi Stanislas, Marie, épouse de Louis XV, en lança la mode à Versailles 
et à Paris. 



Recettes 


Apprentissages 


C'est excellent 


262 

• Financier au citron 


Corvectionner rme crème au cit-'on 


faire jii appareil à financier 
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Madeleines Pure uni? pato à madeleines 
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• * Mille-feuille Ritz 


Réaliser une crème pâtissière au kirsch 


Pava lle r la pâte feorloté 
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■ • Tarte au citron meringuée 
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• • Tarte Tatin 
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* * * Opéra 
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m « * Le paris-brest 


-mro un appareil au citron 
Réaliser uoc mer npue ralic-ne 
Pr op,n m uni. 1 pâte uucree 

Caraméliser dos pommes 
Maîtrise!: la eu sson d'uno latin 

l-a re une i i (Vue ,u heu ■’u 

Réaliser un sirop de café 

Préparer un plumage miroir au chocolat 

faire une mousseline pralinèo 
Réa'isie une couronne de pâto à choux 


Sel do la oâte sablée 
Sur _.n gâteau de oi opes 


bn bisou,! de foi mat familial, lour r é 
ou no r 

na, 1 ". lo Sairl ■■ lonorô ou les chou*, 
"à la crème" 


Sur une pâle ’eulloloe 

Pour emober l'ome elle norvégienne 


Nappées do crème angine, o 


Dans, un biscuit do Savoie 
Sun uiHoediinl au chocolat 
Sur une t.arte sablée 

Sur un fond de brioche 
Avec une u èmo rhiboust 
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ATELIER LES GRANDS CLASSIQUES 


Financier au citron 






1 


\ 


j 

| 


: I 
i 


Préparation jso min * ? n 
Cuisson 15 min 

Ustensiles r moults pomponftte 

(MOULES Â PEINS l-UURS PONDS) - I l-GULl 
1 MIXRJR - 1 CASSEROLE - 1 RECIPIENT 
I SP Al ULE - 1 POCHE À DOUILLE DE & MM 

Pour fl personnes 

POUR LE FINANCIER RS G DE SUCRE 
SEMOULE - 50 G DE BEURRE NOISrTTr 
20 G DE BEURRE POUR LES MOULES 
10 G DE EARINE - 2 Bl ANCS D'tTIJr 
50 G D'AMANDES EN POUDPE 
POUR LA CRÈME L r 7rSTE n'i CITRON 
RÂPÉ +■ 80 CL DE JUS DE CITRON - 2 GUES 
120 G DF! SUCRE - 150 G DE BEURRE 


Variante 

■Si vous te souhaitez, vous pouvez 

remplacer /a crème au dteon par un 
nappage à lobficol. Pour cetei, versez 
te confiture c/ons une casserote te 
/ai tes bouter aveu une c. à soupe 
d'eau. MixezpuiS passez au chinois. 
Gteçez ensuite 1 tes fin anciens avec le 
nappage obtenu. 


Les FINANCIERS 

Préchauffez le four à 190 °C. 

Dans un récipient, mélangez le sucre, la poudre d'amandes et la farine. Ajoutez les 
blancs d’oeuf crus et le beurre noisette. Versez la préparation dans les moules à pom- 
ponette préalablement beurrés et faites cuire au four pendant 15 min. 

Démoulez et laissez refroidir, 

La crème au citron 

Mélangez le sucre et les oeufs, le jus et les zestes râpés dans une casserole. Laissez 
cuire â feu doux en remuant au fouet jusqu'au premier bouillon. Ajoutez le beurre et 
passez au mixeur 3 a 4 min. Réservez 2 h au réfrigérateur. 


Le dressage 

Présentez les financiers sur une grande assiette plate et décorez-les d'une jolie boule 
de crème au citron que vous réaliserez a l'aide d'une poche à douille. 


Rappel 

Beurre noisette : porté à ébullition, il dégage, juste avant sa coloration, un délicieux 
parfum de noisette grillée. 


Accompagnement préconisé 

Du café ou du thé 


Le conseil du sommelier 

Champagne brut 




Ajoutez tes 
j les à pom- 


aie. Laissez 
e beurre et 


jolie boule 


n délicieux 
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j ï Préparation io min 

j Cuisson ’5 min 

Ustensiles i gaulur électrique 

I 1 FOUET 1 Hl'.OiPIE NT - 1 P'NfTAIJ 

m À GROS MOULES À MAOELLlNI S 

Pour 10 à 12 grosses ou 20 à 24 

PETITES MADELEINES 

2 a u;-s - les zestes d 1/2 c itîon uÂpr 

! 3 G DE ..EVURr CHIMIQUE - /b G DE SUCME 

10 g de s uc PL brun - i piNcfr or sr. 

VO G DT l"AR Nr - ÇQ G DE UEUPRE l-ONDU 

(ENCORE LlQUiDI MAIS PROTî) 4 ?Q G 

POUR L rs MOULES - 10 G DE MIE-_ LIQUIDF 

' ; ' QUELQUES GOU1TTS D' DURAIT Dr VANII l E 

' I 

1 Le conseil du sommelier 

j | ïokag de Hongrie 

; i 

Ü 


Préparation 30 mnoiooo vrn ..e 
Ustensiles i gpand bol - 1 pai m il 

I COUTE AN-SCIP 

Pour 6 k 8 personnes 

3 BANDES OU 3 DISQUES ÜL RAM I F UN I TT? r 
(SOI I 6‘iO G) CUITE ROUP MILLE EEUIL-E 
(VOIR ?, 20 ) 1 C. À SOUPE DE K: PSC 1 1 

300 G Dr CREME PÂ'MSS'ÊWE (VOIH P. 22 ) 
SUCRE GLAOF. (POUR I A riNITlON) 

Accompagnements préconisés 

Des frai H rouges en été. des pottes ou 
des pommes perlées dons ime noiM.-^r? 
de beurre en biQer. 


Madeleines 


La PATE À MADELEINE 

Dans un récipient, mélangez au fouet les oeufs avec les deux sucres et le sel, puis ajou- 
tez dans cet ordre : la farine, la levure chimique, la vanille et le zeste de citron. 
Travaillez l'appareil avec un fouet à main jusqu a ce que le mélange soit bien homo- 
gène, puis ajoutez le beurre fondu et le miel. Laissez reposer au moins 30 min au frais 
avant de faire cuire. 

Cette pâte peut être préparée a l'avance et conservée 3 ou 4 jours au réfrigérateur. 

La cuisson 

Préchauffez le four à 220 °C H 

Beurrez les moules à madeleines avec un pinceau et remplissez-les aux 3/4 à l'aide 
d une cuillère à soupe. Enfournez et faites cuire environ 15 min. Les madeleines sont 
bien cuites lorsque leur volume a augmenté et que le pourtour est bien doré. 
Démoulez les madeleines chaudes sur une grille et laissez-les refroidir 

LE DRESSAGE 

Disposez les madeleines en rosace sur une grande assiette ou un plat. 


Mille-feuille Ritz 


La PATE FEUILLETÉE 

Procédez comme indiqué p. 20. Mais, pour un résultat optimum, il est impératif 
d abaisser la pâte feuilletée la veille et d'effectuer la cuisson le jour même, 

LE MILLE-FEUILLE 

Dans un grand bol, ajoutez le kirsch â la crème pâtissière (voir p. 22), étalez-en la moi- 
tié sur un des fonds, couvrez avec un deuxième fond et étalez le restant de la crème. 
Disposez le dernier fond et égalisez la crème sur les côtés à laide d une palette. 

En saison, vous pouvez parsemer chaque couche de crème pâtissière avec des 
framboises. 

Pour finir, saupoudrez de sucre glace. 

LE DRESSAGE 

Découpez le mille-feuille en portions à I aide d'un couteau-scie pour ne pas le briser 
et servez sur des petites assiettes individuelles. 



Le conseil du sommelier 

Güvvurzfm/ïimor de wudaage tardive 



i puis 3jou- 
ï de citron, 
bien homo 
min au frais 

Fr tgéra te un 
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Tarte au citron meringuée 


• • 


j! 


I 


I 


j 


I 

I 


PREPARATION 2S MIN 

Cuisson i:* min 

Ustensiles i cercle à tarte de 20 cm 

OU H MOUl E S À TARTELETTES 
1 POCHE À DOUIU.r CANNELÉE 
I ROULEAU - 1 BATTEUR M ECTRiQur 
1 CASsr.poi r ou 1 poêlon i -guet 

1 THENMÜMl' IPI À SUCRE 
1 L.INGE OU I HLM ALIMI NI AIRE 
PARirp sui njPisÉ 

I P LA I À PARTI (f-ACULTATIf) 

Pour 1 tarte de 20 cm 

OU S TARTELETTES INDIVIDUELLES 

POUR LA PÂTE SUCRÉE 

os o nr rapine /s g Dr sucre 

I RINCE I- DE VANILLE L-.N POUDHI' OU 
QUELQUES GOUTTES D r EXl RAI I UE VANII.L I 
1 JAUNE D'tJiUI 

60 O BEURRE +■ 20 O PGUP I I S MOULES 

1 pinot de sn 

HARICOTS SECS POUR I A CUISSON À BLANC 

POUR LA CRÈME AU CITRON 

LE 2EM E LH C: I PQN FINEMENT RÂPl' 

S 01 Dr JUS DE CIIPON 
ILS U G DI. SUCRE 

2 JÀUNrS f S fkUl-S ENTIERS 

ÜO O DI. RI URPE EN MORCEAUX 

POUR LA MERINGUE ITALIENNE 

120 G DE SUCRE EN POUDRr 

2 FS L. ANC S DVn.lFS 

POUR LA FINITION 

SUCRE GLACE AMANDI S I PF-lLEES 


Variante 

fl esi possible de réaliser cette torte 
MJ/r; mf.'n'ugcîgü. Dons :.n rm;. lorsque 
la tarte est refroidie, nappez la 
<iaink:ot (voir p. 262 ) et décorez avec 
quelques rondelles très fines de. oitror\. 

Le conseil du sommelier 

Une verveine glacée avec un doigt 
de champagne 


La pâte sucrée 

Préchauffez le four à 180-200 °C. 

Faites une fontaine avec la farine, mettez le sucre, fe sel, le jaune d'œuf, la vanille en 
poudre (ou l'extrait) et le beurre au centre. Mélangez pour bien incorporer le beurre 
aux autres ingrédients, puis ajoutez délicatement la farine. Une fois que toute la farine 
a été ajoutée, fraisez la pâte (voir ci-dessous), couvrez avec un film alimentaire ou un 
linge et laissez reposer au frais au moins 2 h r 


La cuisson de la tarte 

Abaissez la pâte et foncez (voir p. 21) un cercle (ou 1 moule) à tarte (ou 8 petits moules 
à tartelettes) préalablement beurré. Faites cuire à blanc 20 min (10 à 12 min pour les 
tartelettes) en recouvrant la pâte d’une feuille de papier sulfurisé et de haricots secs 
pour éviter quelle gonfle. Retirez ensuite le papier et la garniture temporaire et 
remettez au four quelques minutes pour parfaire le dessèchement de la pâte. Veillez 
néanmoins à ne pas la laisser trop colorer, Sortez-la du four, ôtez le cercle et laissez 
refroidir (en revanche, démoulez fes tartelettes lorsqu'elles sont froides). 

La crème au citron 

Procédez comme pour le financier (voir p. 262). Lorsque le fond de tarte est bien 
refroidi, étalez la crème en couche épaisse en prévoyant suffisamment de place pour 
pouvoir ajouter la meringue par-dessus. 

La meringue italienne 

Mettez le sucre avec un peu d'eau dans une casserole ou un poêlon, portez a ébulli- 
tion et laissez cuire "jusqu'au petit boulé" (c'est-à-dire à nS D C). Vérifiez la température 
avec le thermomètre a sucre. Pendant ce temps, battez les blancs en neige ferme : ils 
doivent être prêts en même temps que le sucre. Versez le sucre lentement sur les 
blancs en fouettant à la main et en veillant a ne pas le verser sur le fouet. La meringue 
doit être bien lisse. 

Là FINITION 

Couchez fa meringue à l'aide dune poche à douille cannelée sur toute Ja surface de 
la tarte. Parsemez la meringue d'amandes effilées, saupoudrez de sucre glace et pas- 
sez 2 a 3 min sous le gril du four, afin d’obtenir une couleur légèrement dorée. 

Le dressage 

Cette tarte peut être servie bien chaude, dans son moule, à la sortie du four, ou 
froide, sur un plat à tarte. 

Rappel 

Fraiser : écrasez la pâte entre la paume de la main et le plan de travail afin de la rendre 
plus homogène et de mieux incorporer tous les éléments qui la composent. 
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Tarte Tatin 


266 


* * 


[ 


1 

É 


i:-i 

ï; 

■’i 

-, i 

il 


Préparation i n zo 
Cuisson Ab min à i h 
Ustensiles i grand moijl r nr ?6 cm 

DE DIAMÈTRE I RINCEAU 

Pour 6 personnes 

ZOO O DE PÂTE BRISÉE OU JOG G Dr PAT T 

I E un I FIÉE (VOIR R. 21) 

vO G DE BEURRE i ?Q G POUR LE MOULE 

1,4 KG DE POMMI S Goi DEN TRI UCMETS TT 

COUPÉES EN QUARTIERS 

100 G DI SUCRt 

GRÉ ME FRAÎCHE (POUR LE SERVICE) 


La caramélisation 

Préchauffez le four a 190 °C. 

Beurrez largement un moule de 22 cm avec un pinceau, saupoudrez avec la moitié du 
sucre, rangez les quartiers de pommes dedans et saupoudrez avec le sucre restant, 
Mettez le moule directement sur le feu pour commencer la caramélisation du sucre. 
Laissez cuire environ 15 min jusqua l'obtention d'une coloration blond clair, puis 
enfournez et faites cuire pendant 25 à 30 min. 

La CUISSON DE LA PATE 

Abaissez la pâte en un cercle plus grand que le moule. Retirez le moule du four, cou- 
vrez et bordez les pommes avec le rond de pâte, puis remettez au four environ 15 min 
pour faire dorer la pâte. Sortez la tarte et laissez-la reposer environ 15 à 20 min avant 
de la démouler. 


Variantes 

Vous pouvez déc/i.ner nette recette de 
p/u.s!(?u;.s ouani entez /a 

quantité de Leurre ou e/e sucre, 
emp/oyez de /a pritc /Tun'/e/ée ou lit : u 
dune pô/e brisée, remplace/ îo. ( , 
pommes par d bu des fruits (po/res. 
manques.).. 


La finition 

Remettez le moule directement sur le feu, pendant quelques minutes, pour ramollir 
le caramel et retournez la tarte sur un plat de service. 

Le dressage 

Servez la tarte Tatin tiède et accompagnez-la de crème fraîche. 


Accompagnement préconisé 

De /u q/ace à . /a vanille ou . de la 
chantilly . 


Le conseil du sommelier 

Crc/re brut 


Astuce du chef 


Il est possible de cuire la farte à 
/avance et de la réchauffer au four 
juste avant de servir. 




Préparation i h -il. à 2 h 
Cuisson 8 min 

Ustensiles i cou i eau - 1 pal i m-, 

I ULUPK NT - 1 BATTriJP R TCTRlQUt 
1 f-OJLI PLUSIEURS CASSE RG. .ES 
1 (MINOIS ■ 1 CArETlÉQL 
I I HEHMO.ML. r RE À SUCRE 

1 PI AQUE À l-OUH RAPITR SUI.PJRiSL 

Pour 6 personnes ou 40 petits fours 

POUR LE BISCUIT JOCONDE 

Voir p. 300 

POUR LA POMMADE 

Voip p. 7.00 

POUR LA CRÈME AU BEURRE 

200 G PR SUCRE 2 CLUF-S 
T:tO O DI RTURPr PN POMMADE 
OUELOUES COUT ILS LM X \ RA 1 1' DE VANLLL 

2 Cl P'rXTPAlT DD CA I- L 

60 O DI CACAO EN PATE XÜKUL OU DD C 

nr couverture rondud 

POUR LE GLAÇAGE MIROIR AU CMOCOLAT 

DXJ O DP CRÊMr n RUPEI IL ■ IOO fj DE ,MILL 
200 G DE CÜUVLRILJRI AMRRP IIÀCIIÇT AU 
COUT I" AU - ?5 G D'HUILE UE ■ OJRNLSOL 


Variantes 

! n i.-ii'tT iu ou beurre peut oùs.V être 
arcmah^én m-vr 2pC> p nV cfùuic de 
fr varrons, f.'iO g de paie p<aiinée. .i d 
Jd{c nof (diiuri. hi/si.ri Grand Marninr...) 
où encore 4 Cl de liqueur (jrairihai?,G., 
jt lîïmm.J. 

Accompagnement préconisé 

De /u uéme au c.ajê. 

Le conseil ou sommelier 

(../îfVcuu < .limons blanc (vin doux) 


Le biscuit Joconde et la pommade 

Procédez comme pour le biscuit liqueur, p, 300. 

La crème au beurre 

Paîtes cuire le sucre dans une casserole, "jusqu'au boule' (116 D C), en contrôlant la 
température avec le thermomètre. Dans un récipient, battez les œufs au fouet à main. 
Incoporez le sucre en remuant vivement, toujours avec le fouet, puis passez au chi- 
nois afin d'obtenir une consistance bien fluide. Continuez à fouetter jusqua complet 
refroidissement et ajoutez le beurre et la vanille. Battez le mélange encore 4 à 5 min 
pour rendre la crème légère. 

Versez lextralt de café dans la moitié de la crème, le cacao en pâte fondu (ou la cou- 
verture) dans la seconde moitié. 

Le montage 

Préparez un bon café très fort pour imbiber le biscuit, Découpez-le en 3 parties 
égales : rondes, carrées ou rectangulaires. 

Sur une plaque recouverte d'une feuille de papier sulfurisé, déposez le premier bis- 
cuit et imbibez-le largement de café. Déposez un peu de crème au beurre café sur le 
premier biscuit et étalez de manière à en avoir 5 mm sur toute la surface du biscuit. 
Effectuez la même opération pour le deuxième et le troisième biscuit, en alternant la 
crème chocolat et la crème café. Gardez au réfrigérateur pendant 2 h. 

LE GLAÇAGE MIROIR AU CHOCOLAT 

Dans une casserole, faites bouillir la crème et le miel puis versez le mélange sur le cho- 
colat haché. Ajoutez l'huile : le glaçage est prêt. 

Glacez le dessus du gâteau avec le miroir au chocolat tiède. Pour cela, versez une 
louche de miroir chocolat sur l'opéra, étalez à la palette afin d'obtenir une couche de 
glaçage fine et régulière et passez au réfrigérateur. Lorsque le glaçage est légèrement 
figé, découpez les bordures extérieures sur 2 à 3 mm avec un couteau, pour les éga- 
liser. 


Astuce ou chef 

// est préférable de préparer /opéra la 
veille et de le glacer le jour-même. 
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Le paris-brest 


* # * 


ATELIER : ..rs GRANDS Gl.ASSlQULS 


\ 

i 


■ ! 
i i 





Préparation i h 
Cuisson 20 À so min 
Ustensiles 1 couteau 

1 RI AOUG Db CU.'SSON - 1 SRAlULb 

1 rogne + 1 DOui'-LL. cannti rr nr 1? MM 
DE DIAMETRE - 1 -QUE I ■ I CÀSSLIÎOI I- 
1 GRAND BOL - 1 BATTRJR R.ECTRiOUb 
1 SALADIER - MLM ALIMbN TAIRE 


Pour 6 personnes 

ïïîo o nr rate à cnoux (voir r. 22 ) 

200 G U b UÏLMI- PÂTISSIÈRE lLMPMJiT 
(VOIR R. 7? ET 2tü) 

IUU G ÜL RAI t RRALINÉE 

7 S G DA MANDES LFTIL.ÉrS 

120 G DL Bl URRE MO U 

30 G DG SUCRE GL AGE (POUR LA UNI I iün) 


Le conseil du sommelier 

rron^ynr.Ki (muscat blanc) 


Astuces du chef 

Sortez te beurre que vous allez utiliser 
pour ta crème mousseline la veille afin 
qu'il soit bien mou. 

Si la crème est trop ferme , faites-ta 
mousser avec un fouet à main, 


La pâte à choux 
Préchauffez le four à 180 °C. 

Procédez comme expliqué dans la recette de base (voir p. 22). 

Couchez ensuite la pâte en une couronne de 18 cm de diamètre sur une plaque anti- 
adhesrve, a I aide d une poche munie d une douille. Disposez deux cordons de pâte 
cote à côte, puis un troisième à cheval sur les deux premiers. 

Déposez les amandes effilées sur la pâte et laissez cuire pendant 25 min à 30 min. La 
pâte va gonfler et prendre une belle couleur dorée. 

Laissez refroidir a la sortie du four puis, avec un couteau, coupez la couronne en deux 
dans lepaisseur. 


La mousseline pràlinée 

Avec un batteur électrique, mélangez 120 g de beurre mou et TOO g de pâte pràlinée. 
Ajoutez la crème pâtissière et émulsionnez au fouet a main. 


Le montage 

A laide de le douille cannelée, garnissez le socle de la couronne de pâte à choux avec 
la creme mousseline obtenue. Déposez le morceau du dessus. Saupoudrez avec le 
sucre glace et mettez au réfrigérateur pendant 2 h. 

Le dressage 

Présentez le gateau dans un plat rond ou une assiette, suivant la taille du paris-brest, 
et décorez à nouveau de sucre glace. 
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LE CHOCOLAT 


Noir, au lait, blanc,,* On retrouve le chocolat dans les boissons, les gâteaux, les mousses, les confiseries et autres prépa- 
rations, en général sucrées, mais aussi salées. Son choix dépend de l'usage que vous en ferez, mais la qualité de sa com- 
position compte pour beaucoup également. 

Jusqu'en 2003, il ne devait d'ailleurs contenir aucune autre graisse végétale que le beurre de cacao. Réglementation 
européenne oblige, les industriels vont désormais pouvoir y ajouter d'autres matières grasses végétales tout en gardant 
l'appellation chocolat. Face a cela, les chocolatiers français ont réagi en mettant en place un signe officiel de qualité pour 
que les consommateurs reconnaissent le chocolat traditionnel 'Pur beurre de cacao". 

Critères de qualité 

La qualité d'un chocolat repose d'abord sur ses ingrédients. Un chocolat noir renferme uniquement de la pâte de cacao, 
du beurre de cacao, du sucre et un peu de lécithine. Plus son pourcentage en cacao est élevé, moins il est sucré. Mais 
attention, lorsqu'il est très fort en cacao, il gagne aussi en amertume. Un chocolat de qualité a un fini uniforme et brillant, 
il se casse nettement, sans miettes et croque sous la dent. En bouche, sa saveur doit être franche et il ne doit ni coller 
au palais ni laisser de sensation farineuse. Enfin, selon la provenance des fèves utilisées, le chocolat aura des saveurs de 
fruits rouges, de vanille ou de fruits secs.,. 

Les différents chocolats 

Le chocolat de ménage, également appelé a dessert " ; avec 18 a 20 % de beurre de cacao pour 52 à 65 % de sucre, il 
entre dans la composition de nombreuses préparations (crème, mousse, glaces..,). 

Le chocolat à croquer ; de meilleure qualité, \\ contient 45 % de cacao minimum et 26 % de beurre de cacao. Employé 
comme le chocolat de ménage, îl peut également se croquer tel quel. 

Le chocolat fondant de qualité supérieure : moelleux, il présente 48 % de pâte de cacao et 32 % de beurre de cacao. 
Utilisé comme le chocolat à cuire, il reste cependant de meilleure qualité. 

Le chocolat amer ou supérieur : il peut offrir jusqu'à 70 % de cacao pour 29 % de sucre et 1 % de lécithine de soja et de 
vanilte. Très puissant en goût et assez sec, c'est l'un des préférés des croqueurs de chocolat. 

Le chocolat de couverture : de 35 à 40 % de beurre de cacao et Ï5 à 42 % de sucre. Sa fluidité permet un bon enrobage. 
Il en existe trois sortes ; la moins fluide, la couverture à mouler ; la couverture à tremper, plus fluide, qui donne un cho- 
colat très brillant en refroidissant ; la couverture extra liquide, qui contient plus de 50 % de beurre de cacao et permet 
surtout de réaliser les couvertures de couleur. 

Le chocolat au lait fondant : au moins 16 % de lait sec, 26 % de matières grasses et 25 % de cacao. Il s'utilise comme le 
chocolat fondant et le chocolat de couverture. 

Le chocolat blanc : il recèle au minimum 20 % de beurre de cacao, 14 % de matière sèche d'origine lactique et 55 % de 
sucre, mais pas de cacao, dou sa couleur pâle. 

La conservation 

Laissez-le si possible dans son emballage d'origine et dans un sac en papier plutôt qu'en plastique. Le chocolat craint la 
chaleur et les changements de température qui le font blanchir, par un phénomène de remontée en surface du beurre 
de cacao. S il s agit de chocolat à cuire, il retrouvera son aspect dorigine en fondant. En revanche, si ce sont des frian- 
dises, il faudra les jeter. Lidéal étant de placer le chocolat dans un endroit frais et sec (14 à 17 °C), mais surtout pas au 
réfrigérateur car il absorberait l'humidité et les odeurs. 



Recettes 


Apprentissages 


C'est excellent 
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• Chocolat chaud cannelle du bar 
Vendôme 

277 

• Mousses au chocolat 


37a 

9 Moelleux chaud au chocolat, 

crème anglaise à la fleur doranger 

2ÛO 

* 9 Ravioles de poires automnales 

au chocolat 

282 

• • Tarte au chocolat César Ritz 


284 

• * * Charlotte au chocolat et caramel 


266 

* * * Larmes d'Àmour aux deux 
chocolats 
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999 Fondant Caraïbe 


289 

* 9 9 Dôme de chocolat amer et 

croustillant au praliné a l'ancienne 


Faire un vrai chocolat chaud 


Préparer une mousse aux blancs d'œufs 
Faire une mousse à la crème fouettée 


Faire une crème anglaise parfumée à la 
fleur d'oranger 

Maîtriser la cuisson du moelleux 

Faire des ravioles de fruits 
Réaliser une sauce au chocolat corsé 


Confectionner une ganache 


Faire une mousse au chocolat 
Confectionner des biscuits à b cuillère 
Préparer une bavaroise au caramel 

Faire des mousses de chocolat blanc 
et noir 

Travailler une couverture tempérée 
Glacer des petits gâteaux 

Faire un biscuit chocolat noisette 
Préparer une mousse Caraïbe 
K onter un entremets 

Confectionner un biscuit au chocobt 
Faire une nougatine pralinés 


Avec des petits gâteaux (madeleines,..) 


Avec des petits sablés au beurre 


Des entremets ou des brownies au 
chocolat 


Avec une crème anglaise 

Avec un sorbet h la menthe et une 

boule de glace à b vanille 

Seule ou panachée avec de la pâte 
d'amandes 

Avec des petits gâteaux ou des petis 
fours secs r fourrés ou glacés 

Avec un quatre quarts 
Avec un chocolat a b cannelle 
Sur des poires pochées 

Avec une boule de glace vanille 


Avec une crème chfboust 
Avec une poê?ée do rhubarbe 


Pour accompagner un capuccmo glacé 
Avec une crème pâtissière 
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AILLIfcH CHOCOI AI 


Chocolat chaud canne Ile du bar Vend orne 



Accompagnement préconisé 

üe peiiis bisnfiii, .■ <îrs whhk par 
(.?xcvr /t'. 


I 

; I 

i 

i 


Astuce du chef 

Pour alléger la préparation, passez-ia 
au mixeur : c'est ainsi' que vous 
obtiendrez un chocotat de consistance 
légère et aérienne. 



T 


Mousses au chocolat 


le sucre puis 
ne fleurette. 
La tempéra- 


Préparation lb MIN 

CUfSSOM 2 À 3 MIN 

Ustensiles i haï is ur li moiQur 

PI USIEUR5 CASSrROLLS i spaiull 

Pour 6 personnes 

POUR LA MOUSSE AUX BLANCS D'ŒUFS 

160 G Lit GHOCOI Al Di- COU'VERTURl 
AM.m ■ flO G DH hJEURRI ■ ' JAUNE LK.EUE 
■1 ULANGS tHÏ-IJI-S - 70 G SUCRI TN POUDPP 

POUR LA MOUSSE k LA CREME FOUETTEE 

7 'j G DI CACAO AMLIt I N POUDPr 

iso g nr cmoco: a - dp couver i ure mi- 
ami \i NACRÉ (AVEC UN COUTTAU} 
i? c, d'e au ou nr iijs d'orange 

/6 G DI SUCRE EN POURRI 
J (N IJE Cfi/r-ir TRES EROIOE 

POUR LA MOUSSE AU CHOCOLAT AUX 
ZESTES D’ORANGE 

120 G Dr CI IOCOL AT DT COLJVI RTURT 
CARAOUE - AO Ci DI PAIE CACAO 

2P g Dr nniRpr 6 bl ancs d'ct-ues 

7>0 G DE SUCRÉ EN POUDRE 

?o G Dr 7 r G'r | $ DORANCr S^M CONhl IS 

POUR LA FINITION 

zrsTr.ç d'orange cacao en poudre 

COPEAUX DI- CMOCOLAI - SUCRf Cl AGP 


Accompagnement préconisé 

Dus mrideteines du des biscuit:-, o la 

c i.î'l ô re . 


La MOUSSE AUX BLANCS D'ŒUFS 

Faites fondre la couverture au bain-marie. Hors du feu, incorporez le beurre puis le 
jaune d'œuf. Faites refroidir sans laisser figer. 

Montez les blancs avec le sucre glace a l'aide du batteur électrique pour réaliser une 
meringue. Incorporez-la délicatement au chocolat à laide dune spatule : le mélange 
doit être lisse et homogène. Dressez dans un saladier ou dans des coupes indivi- 
duelles et mettez au frais au moins 2 h avant de servir. 

La mousse à la crème fouettée 

Mettez la poudre de cacao, la couverture, leau froide fou le jus dorange) et le sucre 
dans une casserole. Faites fondre a feu très doux en remuant jusqu a l'obtention d'une 
pâte homogène et lisse. Retirez du feu et laissez refroidir complètement, 

Fouettez la crème au batteur électrique jusqu e l'obtention d'une consistance très 
ferme, puis, a l'aide d une spatule, fncorporez-la au chocolat. Quand la mousse est 
parfaitement homogène, dressez-la dans un saladier ou dans des coupes individuelles 
et mettez au frais pendant au moins 2 h avant de servir. 

La mousse au chocolat aux zestes d'orange 

Faire fondre la couverture, fa pâte de cacao et le beurre. Montez les blancs en neige 
et serrez-les (voir ci-dessous) avec le sucre. Incorporez la couverture aux blancs et 
ajoutez les zestes d oranges. Mélangez l'ensemble, versez la mousse dans des rame- 
quins puis laissez durcir au réfrigérateur. 

Le dressage 

Décorez la mousse avec les copeaux et les zestos, saupoudrez de sucre glace et de 
cacao. 

Rappel 

Serrer : finir de fouetter des blancs en neige par un mouvement circulaire et rapide 
pour les rendre fermes. 


Le conseil du sommelier 

lokay pinot-gris (Alsace) 

Astuces du chef 

La mousse aux b/ancs d'œu/$ entre 
également dans ta confection de 
nombreux gâteaux et entremets. Dans 
ce cas, i heure de réfrigération est 
suffisante. 

S'il s'agit d une mousse au chocolat 
nature, / c. à café de café lyophilisé 
peut être ajoutée a^ec te sucre pour 
intensifier le goût du chocolat. 
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ATELIER CHOCOLAT 
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Moell eux chaud au chocolat, 
crème anglaise à la fleur d oranger 


Préparation 25 min 
Cuisson s min 
Ustensiles 1 casserole 

1 SPATULE EN ROIS - 1 FOUET 
1 BOL OU SALADIER - 1 MIXRJR - 1 CHINOIS 
R À 10 PETITS MOULES AN \ IADHESIFS 

Pour S À 10 personnes 

T50 G DE BEURRE À 60 % DE MATIERE 
GRASSE * 20 G POUR BEURRER LES 
MOULES 

160 G DE SUCRE EN POUDRE 

75 G DE FARtNE 

200 G D'ŒUFS ENTIERS 

30 CL DE A U DE FLEUR D'ORANGER 

POUR LA COUVERTURE 

170 G DE CHOCOLAT Ml-AMER 

POUR LA CRÈME ANGLAISE 

1 GOUSSE DE VANILLE FENDUE EN 2 

l/j J. Dr LAIT 

5 À 7 JAUNES D'ŒUFS 

75 G À 10O G DE SUCRE 

POUR LA FINITION 

SUCRE GLACE - CACAO EN POLJDRr 

Variante 

// est possibie de parfumer ce gâicütu 
à l'eau de rose. 

Le conseil du sommelier 

banyuta rougre 
flnngijedoc-roussjïfon,) 


Astuce du chef 

Si ta crème anglaise est légèrement 
tournée, mtxez-ia puis passezda 
au chinois. 


LA CRÈME ANGLAISE 

Mettez le lait dans une casserole, grattez l'intérieur de la gousse de vanille, incorpo- 
rez-la au lait et portez à ébullition. Battez bien les jaunes et le sucre, puis versez 
quelques louches de lait bouillant sur ce mélange en fouettant. Reversez le mélange 
dans la casserole et faites cuire à feu très doux (85 *C environ), en remuant constam- 
ment avec une spatule en bois. Dès que la crème est un peu moins liquide, enlevez du 
feu et retirez la spatule. Faites un sillon avec le doigt sur la surface de la crème qui 
couvre lustensîle. S'il est bien net, la crème anglaise est cuite (voir p. 300). Versez 
immédiatement dans un bol, Laissez refroidir. Ajoutez de l'eau de fleur d’oranger et 
servez, 

La crème anglaise peut être aromatisée avec d'autres parfums. 

Au café : ajoutez a la crème terminée 1 c, à soupe d'extrait de café, 2 c, a café de café 
lyophilisé ou 2 c, à café de café fraîchement moulu. 

Au caramel : employez la moitié du sucre pour réaliser un caramel dans lequel vous 
pourrez ajouter un peu de beurre, puis versez le lait, 

A l orange : plusieurs méthodes* 

1) Incorporez le zeste d une orange dans la crème, 

2) Employez du sucre en morceaux sur lesquels vous frotterez la peau de 4 oranges ; 
mettez ce sucre avec les zestes d’orange râpés dans le lait et procédez comme pour 
la crème nature. 

3) Faites bouillir le jus des oranges avec 40 g de sucre jusqu a l'obtention d'une consis- 
tance sirupeuse. Versez dans la crème terminée. 

Plus simplement, vous pouvez ajouter 20 g de pâte de pistaches, de noisettes ou de 
cacao ou encore 50 g de praliné à la crème (dans ce cas, employez 25 g de sucre en 
moins). 

Le moelleux au chocolat 

Préchauffez le four à 190 Û C, 

Faire fondre le chocolat de couverture et le beurre. 

Montez les oeufs et le sucre au fouet à main pendant 5 min. Ajoutez la couverture, le 
beurre et la farine. 

Versez l'appareil dans les moules beurrés. Faites cuire au four pendant 8 min. À par- 
tir de la septième minute, démoulez un moelleux pour voir sî la croûte extérieure est 
suffisamment cuite et si elle ne se brise pas. Si la cuisson est trop juste* poursuïvez-la 
encore 1 min. 

Dès la sortie du four, décerclez, saupoudrez légèrement de sucre glace et de cacao 
en poudre. 

Le dressage 

Dégustez chaud : le moelleux doit être liquide au milieu* Déposez-le au centre d'une 
assiette à dessert et entourez-le d'un cordon de crème anglaise. 
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ATT. IM* CHOCUL AT 


Ravioles de poires automnales au chocolat 


i 


i 

I 


i 


i 


Préparation JS min 

Cuisson a à a min pour i rs haviolts 

Ustensiles i c.ouitAu 

2 CÀSSI ROLLS 1 I OlJF' T 

1 LOI JC HE: I PlhCLAC 

Pour 4 personnes 

2 A I- LU : L. I.t ü !)C PAIT À P AV I O I TS CHINOISI 
(l'N Vf N IL ÜANS I i-S LPlCHî'l S 

SM oiai isrrs) 

3 POIRES POCD'bbS 

200 O OllOCOl.Al extra-üi I IbP (/O %) 

? (JL U b CPLMt | . 1 0 U I D I 
3 DI Dr I AIT 
' JAUNE D' G Ub 

1 c. À CArr ;i'|:X1'rait ub OAhb 
A POUSS! S Db Mbhïlll 
rRAMPOlSLS F'flAÎCHLS VPUUI1 I b 
DHL SSAGE/ 


• * 


Les ravïoles 

Emincez finement les poires et placez-les en petites quantités sur 12 feuilles de pâte 
à ravioles, 

À laide d'un pinceau, dorez les bordures au jaune d'œuf et fermez chaque raviole 
avec une deuxième feuille. 

Dans une grande casserole, portez de leau à ébullition, Pochez-y les ravioles pendant 
3 min. 

La sauce au chocolat 

Dans une casserole, versez le lait et la crème. Faites bouillir et versez sur le chocolat 
haché au couteau (réservez quelques copeaux pour le dressage). Mélangez au fouet 
et ajoutez l’extrait de café. 

Le dressage 

Présentez 3 ravioles au centre dune assiette creuse avec une louche de sauce cho- 
colat, un cœur de feuilles de menthe, un copeau de chocolat et quelques framboises 
fraîches. 





| 

I 


Le conseil du sommelier 

Jurançon hianr (Sud Qut?si) 


i 


Astuce du chef 

Vous pouvez cuire tes raviotes 
quelques heures avant de. servir 
et tes rechau/jfer dans de téau 
chaude pendant ? mm. Attention, 
ne tes empj'tez surtout pas ; ettes 
se cot/eraient entre ettes. 
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ATELïËP CHOCOLAT 


Tarte au chocolat César Ritz 


• • 


S 

1 

j 
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i 

i 

I 
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Préparation 26 min 

Cuisson r.i min 
Ustensiles 

i moui s À farte de 20 à 26 cm de 

DIAML IRt ■ 1 ÜASSEROl V 
1 SPATULE ■ 1 COUTEAU 

Pour i tarte de 20 cm de diamètre 

650 G DE PÂi E 5AL5LEE (VOIR P. 2ü) 
haricots srcs (pour LA CUISSON À 

ULANC) 

ÎOO O Dr CHOCOLAT DE COUVER1URL 
EXTRA-BII TEP (/O %) 

ÎO CI DE CRÈME FL EURL ML 

20 G DE ULURRE (+■ 20 G POUR LE MOULE) 


Le conseil du sommelier 

PTicom des Charente?, rose 


La CUISSON DE LA PÂTE 

Préchauffez le four à 180 °C. 

Etalez la pâte sablée dans le moule beurré et faites-la cuire à blanc, pendant 10 à 
15 min t en la recouvrant avec des haricots afin quelle ne gonfle pas et jusqua ce 
quelle obtienne une coloration blonde. Laissez refroidir. 

La GANACHE 

Dans une casserole, portez la crème à ébullition et versez-la sans attendre sur le 
chocolat haché au couteau. 

Mélangez doucement avec une spatule jusqu a lobtention d une consistance homo- 
gène puis ajoutez le beurre. Versez sur la pâte sablée et passez 30 min au réfrigéra- 
teur, 

LE DRESSAGE 

Cette recette se déguste en dessert ou au goûter. Présentez-la entière, sur unjoli plat 
à tarte. 


Astuce du chef 

Vous pouvez glacer la tarte avec le 
glaçage de l’opéra, voir p. 2àÇ. 
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2Û4 ATËULU U-fOCGLAl 


! ■ 
i 

I Préparation : n 

Cuisson io min r>oun g biscuit 
Ustensiles r économe 
1 BAin utï ËLECTHiQUl ■ I Rl AOUT À 
pATlSSbRIt ■ 1 rOUFT - 1 CUILLERE EN BOIS 
! CASSEROLE - I POCUI" 

I DO LJ II I r DE 10 CM Ub DIAML IPI 
PAFMEU SLJL I URISf - 1 POELE 
1 MOULE À CHAHLOI IE 

Pour 8 personnes 

POUR LES BISCUITS NATURE 

i BLANCS D'CI W-S - 3 JAUNES DU Ul S BATTUS 
: 7S r, Dr SUCRE-, LN POUDRr 

I /'j O Db I AIÏINE 1AMISÉE 

BO O DE .SUCRE: GLACE 

POUR L’APPAREIL À BAVAROISE 

100 G 1.1 b SUORr EN POUDRE 
l/4 L DE LAIT - 4 .IAUNTS DCTIJES 
■S rruu I ES DE GELAI iNb 

6 D : .. DI CdÈMr n rimrTTE 

POUR LA MOUSSE AU CHOCOLAT 

700 g Dr runroi at ao g or nruRRE 

40 G Db CUÈML E ; I JRE Mb 

7 .IAUNTS DtTurS ' à BL ANCS 
lb G Db SUCRE I N POUDRE 

' B G DE CACAO EN POUDRE 1 PINCEE Db SbL 

1 OOU1 Ib D LXIPAI' L>b VANILLE 
POUR LA FINITION 
IjO G COPEAUX Db CD'OCOI AT Dr 
COUVbPTURr AMER (OU AU LAI I ) l-OPM^S 
AVEC UN COUD AU ECONOME 
sucpr 01 AC b 

Le conseil du sommelier 

Mu^cui de Corse 

Astuce du chef 

Couchez /es èfscuits à /a cuillère assez 
près /es uns des autres : ainsi, iors de 
la cufsson, iï$ se coderont et formeront 
une bande uniforme plus facile à 
manier que des biscuits séparés. 


Charlotte au chocolat et caramel 


Les biscuits nature 

Préchauffez le four à 200-220 D C, 

Battez les blancs d'œufs en neige et, une fois qu'ils sont montés, ajoutez au fouet le 
sucre en poudre. Incorporez grossièrement les jaunes puis la farine. 

Recouvrez une plaque à pâtisserie de papier sulfurisé. A laide dune poche â douille, 
couchez l'appareil a biscuits sur la plaque en formant des bâtonnets et saupoudrez- 
les avec la moitié du sucre glace. 

Laissez reposer pendant quelques minutes. Juste avant d'enfourner, saupoudrez une 
seconde fois avec le reste de sucre glace. Faites cuire 15 min environ. Les biscuits sont 
cuits lorsqu'ils ont pris une jolie couleur blonde et qu'ils sont perlés sur le dessus. 

La mousse 

Mâchez finement le chocolat avec un couteau et faites-le fondre au bain-marie. 
Incorporez le beurre coupé en petit morceaux. Ajoutez le cacao en poudre et mélan- 
gez délicatement avec une cuillère en bois et serrez le mélange. Versez alors la crème 
fleurette, les jaunes et l'extrait de vanille sur le chocolat. 

Montez les blancs avec la pincée de sel, serrez-les avec le sucre : ils doivent rester 
bien lisses. 

Versez ensuite la préparation dans les blancs en mélangeant délicatement. 

La bavaroise au caramel 

La bavaroise se fait avec une crème anglaise dans laquelle on fait fondre de la géla- 
tine. 

Préparez un caramel f a sec" avec la moitié du sucre. Pour cela, mettez-le dans une 
poêle et faites chauffer à feu vif. Versez ensuite le lait par-dessus pour le diluer, en 
prenant garde aux éclaboussures. Battez les jaunes d oeufs avec le reste du sucre, 
ajoutez le lait caramélisé en fouettant toujours, reversez dans la casserole, et faites 
cuire â la nappe (voir p. 300 ). 

Diluez les feuilles de gélatine préalablement trempées dans de l'eau froide et égout- 
tées. Dès que la crème anglaise est froide, incorporez la crème montée et réservez. 

Le montage 

Disposez les biscuits â la cuillère en les plaçant debout, sur les parois d'un moule à 
charlotte. Versez la bavaroise au caramel sur le fond, Ajoutez quelques morceaux de 
biscuits. Recouvrez de mousse chocolat jusqu'en haut du moule en laissant un peu de 
place pour la dernière couche de biscuit et passez au congélateur 2 a 3 h. 

Le dressage 

Servez la charlotte démoulée et très fraîche sur un plat à tarte ou une grande assiette, 
Couvrez-la de copeaux de chocolat et saupoudrez de sucre glace. 

Rappel 

Serrer ; finir de fouetter des blancs en neige par un mouvement circulaire et rapide 
pour les rendre fermes. 
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ATELIER CHOCOLAT 


Larme d’Amour aux deux chocolats 


• * * 


Préparation 45 m>n 

Cuisson 2 À 3 min puur ll chocol ai 

Ustensiles 

1 BASSINE SUPPUTANT LA CUISSON 

pi usiruRs cAssrtïoi es 1 râpe 

1 CÜU1EAU - PAPIER RHODOÏD 

transparent en banltelettes DE 3,Ei cm 

DE HAIJM-UH ET 9 CM DE LARGEUR 
1 BATTEUR ÉLECTRIQUE - 1 PALETTE 
1 SPATULE 

UN THERMOMÈTRE SON JE À CHOCOLA1 
1 PLAQUE À PÂTISSERIE - PAPIER SlJl RIRISF 

Pour ô personnes 

POUR LES LARMES 200 O DE CHOCOI AT 
DE COUVE! R I UPE NOIR 

POUR LA MOUSSE AU CHOCOLAT BLANC 

/h Cj or ciiocoi at ai anc 
ISO O DL CREME LIQUIDE 

POUR LA MOUSSE AU CHOCOLAT NOIR 

IOU G DE CHOCOLAT NOIR 
220 G DE CRÉMT I IQUlDE 

POUR LE GLAÇAGE MIROIR AU CHOCOLAT 

90 G DE CRÈMr EL EURETTE - IÜU G DE 
CHOCOLAT NOIR HAOIlÉ AU COUTEAU 
40 G DE BEURRE CLARlHt (CHAUü) 

POUR LA FINITION ET LE SERVICE 

CRÈME A NCI AISE (VOIR P. SOü) 


Le CONSEIL DU SOMMELIER 

Manbazilicic (Sud- Ou es O 


Astuces du chef 

L'observation des températures est 
absolument impérative. Si la 
température d'appoint est dépassée, 
le chocolat sera terne, mou et 
impossible à utiliser. 

Pour vous assurer que ta couverture a 
été correctement tempérée, versez-en 
un peu sur le bout d’une paiette : elle 
doit commencer à se figer, après moins 
et une nwiute. 


La COUVERTURE TEMPEREE 

Tempérez la couverture noire : 

Employez toujours du chocolat dit "de couverture" - plus riche en beurre de cacao que 
les chocolats ordinaires - et procédez en 3 étapes : 

1- Mettez ÎOO g de chocolat de couverture haché au couteau dans une grande casserole 
et faites-le fondre au bain-marie, dans une bassine. Portez-le à haute température en 
vous reportant au tableau ci-dessous. 

2- Une fois cette température atteinte, retirez Ja bassine du bain-marie et ajoutez pro- 
gressivement lOO g de couverture finement râpée en remuant sans cesse, pour la faire 
refroidir (voir le tableau), 

3- Remettez le chocolat au bain-marie et faites-le chauffer de nouveau, cette fois jusqu a 
la température finale indiquée dans le tableau, 

La couverture est prête à employer, ou selon le langage professionnel, "tempérée'. 
Tableau c/es températures 
Type de couverture Haut 

Amère 50-55 D C 

Au lait ou blanc 45 50 

La mousse au chocolat 

Faites fondre le chocolat blanc (ou noir) au bain-marie. Dès que le chocolat est fondu et 
qu'il atteint 37 Û C, mélangez-le délicatement avec la crème liquide que vous aurez mon- 
tée au préalable avec un batteur électrique. Réservez. 

LE GLAÇAGE MIROIR 

Dans une casserole, portez la crème fleurette à ébullition. Versez la crème bouillante et 
le beurre chaud sur le chocolat haché et mélangez délicatement à laide d'une spatule. 

Les larmes 

Faites fondre la couverture tempérée (pour cette fabrication, le chocolat se travaille a 
32 *C) au bain-marie. S'il est trop chaud, laissez-le descendre en température. 

Coupez et étalez les feuilles de rhodoïd sur le plan de travail. A l'aide dune palette, éta- 
lez le chocolat sur ces feuilles, attendez qu'il fige un peu et repliez-les en forme de larme. 
Réservez au frais. Vous obtenez ainsi des formes de récipients. 

Déposez les larmes sur une plaque recouverte d une feuille de papier sulfurisé et placez- 
les IG mïn au réfrigérateur. A sa sortie, garnissez-les en superposant les mousses au cho- 
colat (gardez-en un peu pour le dressage), lissez à ras bord et passez au congélateur 1 h. 

Le finition 

Lorsque les larmes sont bien congelées, retirez le film plastique des rhodoïds, Nappez- 
les ensuite avec le glaçage miroir, au moyen d'une palette. 

Le dressage 

Déposez deux larmes au centre de chaque assiette et décorez le fond avec le reste du 
glaçage. Versez un trait de crème anglaise froide. Posez sur chaque moitié de l'assiette 
une touche de mousse au chocolat blanc et noir et servez immédiatement. 


Basse Finale 

27-28 °C 31-32 D C 

26-27 °C 29-30 C 


• * * 
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AIELIER CHOCOLAI 


Fondant Caraïbe 


iaa 


f Préparation 43 min 

Cuisson 30 m'n 

Ustensiles i cercle À entremets 

DE 20 À 26 CM DE DAMÉTRE ET A CM 
: or HAUTEUR 

I BAI lEUll ÉLECTRIQUE 2 DOIS 
I SPATULE ■ PLUSIEURS CASSfROI TF, 

1 rOUTT - 1 TlirRMOMI I 61 A SUCRl 
1 MOULE À GENOISE UE 20 CM DE 
DFAMETRE 

Pour 8 personnes 

POUR LE BISCUIT CHOCOLAT- NOISETTE 

3 JAUNES LiYEUFS 63 C DE Bl ANOS D'cTIJES 
100 +■ 10 G r;E SlJGRr i-N POUDRE 
23 O DE EARlNE TAMISEE 
13 G DE CACAO TAMISÉ 
15 o or RouDRr or noisettes 
20 G UE BEURRE +■ 10 G DE FARINE (POUR 
' LE MUULtl 

! POUR LA MOUSSE CARAÏBE 

I) JAUNES DCEUf-S 

! 50 G DE SUCRE TN POlJDRr +■ 20 O DEAN 

! POUR LA CAP AM E L I S A 1 1 0 N 

-450 G DF CREME EQUFTTFr I IQI JIDE 

65 G UE CPÉM( I LI.URL \ IL 

250 G UE Cl-IOCOl AT RE OOUVrRTURr 

HACHÉ OU F ON U IJ 

POUR LE SIROP D'ENTREMETS 

(l/2 L ENVIRON) 

3 Ri D'FAIJ - 340 O Dr SUCRE EN POUDRE 

PGUP LE GLAÇAGE CHOCOLAT 

VOIR P. 266 


Accompagnement préconisé 

De ta c.rèfT'.e angta/se. 

Le conseil du sommelier 

Vïn cMtaocc hkvv,: surcc 


Astuce ou chef 

Avant de décerder ièntremefs. ptacez- 
te au congélateur foute une nm't. 


Le biscuit chocolat noisette 

Préchauffez le four à 190 °C, 

Faites blanchir les jaunes avec le sucre en les remuant au fouet. Dans un autre bol, 
montez les blancs et serrez-les avec 1Q g de sucre. Mélangez les jaunes blanchis avec 
le cacao, la farine, la poudre de noisette et ajoutez les blancs montés. Mélanger déli- 
catement et faites cuire dans un moule à génoise préalablement beurré et fariné, au 
four, pendant 30 min environ. A sa sortie, démoulez et réservez sur une grille. 

La mousse Caraïbe 

Faites cuire le sucre avec 20 g d eau dans une casserole, a 121 °C, puis versez-le dans 
les jaunes. Cette sorte de pâte s'appelle ' pâte à bombe". Laissez émulsionner jusqu'à 
complet refroidissement. 

Pendant ce temps, portez la crème fleurette à ébullition, incorporez-la à la couverture 
pour réaliser une ganache. Montez par ailleurs la crème fouettée avec un batteur 
électrique. 

Le mélange 

Faites fondre le chocolat au bain-marie puis versez les 65 g de crème fleurette chaude 
sur le chocolat. Incorporez un peu de crème fouettée dans la ganache, mélangez rapi- 
dement, incorporez le reste de la crème et mélangez à nouveau. Versez la pâte à 
bombe et mélangez de nouveau. Réservez, 

Le montage 

Dans le fond d'un cercle de 4 cm de hauteur, de 20 cm à 26 cm de diamètre, disposez 
un disque de génoise (préalablement détaillé en deux tranches imbibées dans le 
sirop). Chemisez le cercle de mousse caraïbe. Ajoutez le deuxième disque de génoise. 
Lissez avec le restant de la mousse et passez au congélateur 

La finition et le dressage 

Sur un plat à gâteau, décerclez l'entremets et glacez-le entièrement de glaçage cho- 
colat. 

Rappel 

Serrer : finir de fouetter des blancs en neige par un mouvement circulaire et rapide 
pour les rendre fermes. 



Dôme de chocolat amer et croustillant 
au praliné à I ancienne 


Préparation min 

Cuisson iü min pour _a nougaïiue. 

lô M.N PO U N LL BISCLJll 

Ustensiles i couteau 

6 MOUl.E/j À UÔML. DP 7.5 CM DÉ DIAMETRE 
1 SlVil Ul r - I BATTbUR LL rC'NdOUb 
1 ROUGI COUPÉ- ■ PLxjSI L^IÎS CASSmOLES 

1 IA AOUT PAPIER Mil RlRi'iÉ 

Pour 6 personnes 

POUR LE BISCUIT 

AO G DL BEURRE M.OU 
MO O PE SUCUL L N POUDRE 
ô G DL CACAO EN ^UUDPI 

2 JAUNES - 5 UL ANCS 4 1 O.-UF Z K Tl T P 

G LG CI lOCOLAl NOM! 

POUR LA MOUSSE 

200 O DE CHOCOLAT À 55% 

2 JAUNE S 4 4 DI ANGS DCTUrS 

100 G OE CPE ME LlQUiOl 

POUR LA NOUGATINE 

IOO G Dr SUCRE LN POUDPf 

ÎOO O DAMAN OrS HACHEES 

-> G. À SOUPE LMLJN I' DArMONint. 


Accompagnement préconisé 

De ta crème artqlai>,v. 


Le conseil du sommelier 

Bunijuls 

(tctn.çjuo.dn; rr.tinsiUon) 


Le biscuit 

Préchauffez le four à 170 *C. 

Mélangez le cacao en poudre avec le beurre et la moitié du sucre. Ajoutez les jaunes 
dceufs et lœuf entier et mélangez au fouet à main énergiquement. Faites fondre le 
chocolat, ajoutez-le à la préparation puis incorporez les blancs, après les avoir mon- 
tés en neige. 

Etalez l'appareil sur une plaque recouverte d’une feuille de papier sulfurisé. Faites 
cuire au four pendant 15 min. Dès que le biscuit est cuit, découpez-le au diamètre de 
vos moules. 

La mousse 

Faites fondre le chocolat au bain-marie. Portez Ja crème a ébullition et versez-la sur 
Je chocolat. Ajoutez les jaunes et mélangez bien. Montez ensuite les blancs d'oeufs 
avec un batteur électrique et incorporez les au chocolat. Versez la préparation dans 
les moules, 

Là nougatine pralinée 

Mettez le sucre dans une casserole avec un peu d'eau et faites-le caraméliser en 
remuant avec une spatule. Dès que le caramel est blond, ajoutez les amandes 
hachées et versez sur la plaque préalablement huilée et refroidie. Lorsqu'elle est 
cuite, passez la nougatine au robot-coupe pour la hacher. 

Le montage 

Mettez la mousse dans chaque moule a dôme. Déposez quelques morceaux de nou- 
gatine dans la mousse et déposez le biscuit. Passez 2 h au congélateur. 


Dressage 

Démoulez les dômes et dressez-les sur des assiettes à dessert. Saupoudrez-les de 
poudre de cacao. 


Astuce ou chef 

Laissez bien refroidir /a nougatine 
avant de ia passer au robot. 



ATELIER 

DESSERTS À LASSIETTE 


LES DESSERTS À LASSIETTE 


i 


Le service des desserts 

Le dressage des desserts a largement évolué. Autrefois somptueusement présentés - pièces montées exposées en bout 
de table, dès le début du service -, ils sont ensuite devenus un plat unique que la maîtresse de maison apportait sur la 
table desservie et débarrassée des miettes et qu elle découpait ou servait au fur et à mesure dans les assiettes de ses 
hôtes. Aujourd'hui, la coutume na pas disparu mais le service "dessert sur assiette" le remplace souvent. Attention 
toutefois, si ces desserts servis individuellement permettent à l'hôtesse de rester a table, ils demandent aussi une orga- 
nisation sans faille. 

Quelques conseils pratiques 

Si vous servez une préparation a base de fruits frais, pensez que vous devrez la préparer le jour même, surtout si ce sont 
des fruits rouges qui se gâtent vite. En revanche, pour la plupart, les entremets et les gâteaux peuvent être préparés la 
veille et gardés au réfrigérateur. 

Le service sur assiette demande de la place. Si vous recevez six ou huit personnes par exemple, pensez que vous devrez 
disposer d'un grand plan de travail pour y poser toutes les assiettes. Si ce n’est pas le cas, choisissez d'autres récipients, 
tout aussi décoratifs et beaucoup moins encombrants : jolis verres gravés pour servir une mousse ou une crème, coupes 
pour les glaces ou les entremets.,. L'accessoire idéal : une table roulante qui trouve sa place dans la cuisine et sur laquelle 
vous placerez vos desserts a lavance. Vous pouvez même vous inspirer des restaurants qui proposent un chariot de 
desserts, en plaçant sur votre desserte un assortiment de tartes, crèmes, coulis et autres charlottes. 

Enfin, pensez que le dessert doit tenir compte des mets précédents. Léger, si vous avez servi un plat en sauce et un pla- 
teau de fromages, exotique ou régional si le plat principal letaib.. 
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Recettes 


Apprentissages 


Cest excellent 
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Délices de pamplemousse au miel Réaisc un sirop avec: du rnid Sur des vonchus d'ananas poêlé' 
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• Citron givré 


H-iro un sorbe!; au citron 
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Babas bouchons poêlés au miel 
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Crumble de caramel aux pommes 

Faire une bavarois 

Avec dos fraises 
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ce sont 
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Crème de Baileys, biscuit liqueur 

T li i r <0 un biscuit Joconoe 

Simples rie "il servi avec un coulis (je 
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Préparer une crème eng aise 
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Feuilles craquantes au cacao, 

Faim liik. 1 pâle ;'i cigarette au chocolat 

Avec une crème anglaise 

; un pla- 


crème légère pralinée, sauce grains 

Propager une crème p-'alinée 
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Al tLI ER DESSERTS A LASSIL I IE 


Délices de pamplemousse au mie 


ft 


Préparation ?o min 
Ustensiles i couii au - 1 passoire 

1 SAI ADIER 1 CASSEROLE 
S VERRES (lASSES OU ASSIETTES CPE USES) 

Ingrédients pour 5 personnes 

1 PAMPLEMOUSSE ROSE, 1 ROUGE, 
y HLANCS 

7 ci. D'EAU ■ ao G DE SUGHE 
ac.a soupe Dr Min 
QUELQUES EEUILLES DL Ml NT ME 


La préparation des pamplemousses 

Pelez les pamplemousses à vif puis détachez les quartiers des membranes qui les 
entourent. Egouttez les quartiers dans une passoire et disposez-les dans un saladier 
Mettez l’eau et du sucre dans une casserole et portez à ébullition. Retirez le sirop du 
feu, ajoutez le miel et versez-le encore chaud sur les quartiers de pamplemousse. 
Laissez refroidir. 

Le dressage 

Présentez les pamplemousses dans des verres, une tasse ou des assiettes creuses. 
Décorez avec quelques feuilles de menthe. 


Accompagnement préconisé 

Des financiers. 


Le conseil du sommelier 

Un blanc fruité sucré froteoux-ofu-tayon 
pur exempta) 


i 


Astuce du chef 

Ajoutez une goutte de grenadine dons 
te sirop, pour ta colorer et fui donner 
un petit goût acïduté. 
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AILLItH DESSERTS À I ”TE 


Citron givré 


|i 

|; 

i 


Préparation 25 min h 2 -i ul 

CÜNGM.ANQN 

Ustensiles 1 sorhfï ière 

I COUTEAU - 1 PNL£^.-AGRUV,rS 
1 MIXLUP i chinois 

Ingrédients pour S personnes 

l/4 I. DI .IUS Dr CITRON 
150 Ij IDE SUC RL I K' POUDRL 
250 C HÏAU 

O Cl I PONS JAUNES NON I RAI I LS 
SUCRr CPlSTA _LISL OU Gl ACF PIlÊE (POUR 
lL OPLSSAGt ) 


Coupez les citrons au 3/4 de manière à former un chapeau* Tranchez la base pour 
qu f îls soient bien stables puis évidez-les avec une petite cuillère. Réservez les coques 
et les chapeaux au congélateur 

Pendant ce temps, broyez la chair au mixeur pour en récupérer le jus. Passez ce der- 
nier au chinois. Complétez avec le jus des citrons déjà pressés. 

Mélangez le sucre et l eau au jus de citron, placez le tout dans la sorbetière et turbi- 
nez. 

Lorsque le sorbet est pris, garnissez les coques et posez le chapeau. 

Le dressage 

Disposez le citron sur une petite assiette individuelle sur laquelle vous étalerez un 
gros lit de sucre cristallisé ou de glace pilée. 


Il | Accompagnements préconisés 

■j ■ Une tartelette au citron. 

i: ■ Dos financiers. 

Ü 


'i 

11 


Astuce du chef 

Les coques doivent être bien 

ton gelées lorsque vous tes remplissez ; 

à défaut, le sorbet fondra. 



Babas bouchons poêlés au miel 


Préparation ^ m n 

(à rrrroTunR i a vi-.i i.e-) 

Cuisson ?!j min 

Ustensiles & À 10 moui rs A dada 

I CASM 1)01 I- - 1 I J O = L. = 1 ,SAI ADN B 

Ingrédients pour e Àio personnes 

POUR LE a AB A 

Hjü o m i AiïiNr ■ î trur 

O Db ^'_OPL 

!jO e nr BriJPRr roN'jn 

G Db IJA-SINi SLO! 

a c. à sounr Dr ,vin 

o CL DbAU I ILOL. 

io o nr i rvimr nr roui angi-r 

A G Db SbL 

r DU TS CONFITS (l-ACUI I AVI l ) 

POUR LE SIROP 

7hC; O SIJCRC 

LES ZzGri-S D'. ODANGI F ' IÙ CITRON 
]/? I TRH 0'l=AU 

Accompagnement préconisé 

Uos c/ütvît'iies c/e glace a ta va r.iih: 

Le conseil du sommelier 

r: wri/t h j .\h ■■ r r >i / f ' (Vi. 1 ? c^UiX.) 


Astuces du chef 

Lorsque vous mibrixAr las babas, 
utilisai un sirop tiède : froid, il sera 
long a les imprégner ; trop chaud en 
revanche, il risquera# de les ramollir 
ou de tes éc/afer. 

Vous pouvez egaiement les flamber 
au rhum. 


L'appareil à baba 

Préparez la pâte le veille. Mettez la farine dans un saladier, puis incorporez dans cet 
ordre, au batteur ou à la main, la levure, le sel et le sucre. Ajoutez l'eau tiède et l'oeuf 
puis mélangez le tout jusqua ce que la pâte commence à se décoller des parois du 
récipient. Ajoutez le beurre fondu bien refroidi puis les raisins secs et mélangez a 
nouveau, 

Laissez la pâte gonfler 15 min. 

La cuisson 

Préchauffez le four à 180 Û C, 

Rabattez la pâte pour évacuer l'air, moulez-la dans des moules ''bouchon" (qui don- 
neront la forme d'un bouchon de champagne à la pâte) et garnissez-les à mi-hauteur. 
Laissez monter à température ambiante jusqu'à ce que la pâte arrive en haut des 
moules, faites alors cuire los babas 25 min au four puis démoulez. 

Le sirop 

Préparez le sirop de l'imbibage en portant l'eau et le sucre à ébullition avec les zestes 
d'oranges et do citron, 

Laissez-le refroidir un peu et plongez les babas dans lo sirop tiède. Une fois imbibés, 
égouttez-les et faites chauffer 40 g de miel dans une poêle. Poêlez délicatement les 
babas bouchons et servez chauds. 

Le dressage 

Présentez les babas dans des assiettes creuses. Décorez de fruits confits {angélique, 
cerises,..). 


ATEUEP DESSËRIS A LÂSSIETTE 


Crumble de caramel aux pommes 


• • 


w 
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Préparation 35 min 
Cuisson sg à y min 
Ustensiles 1 couteau 

1 PLAQUE À FOUQ ■ PAPIER SULFURISÉ 
1 GRANDE CASSEROLE - 1 SPATULE 
1 EOUET ■ 1 RÉCIPIENT - 1 CHINOIS 

1 PO EL. F - 1 BOL - 6 À ii VERRES 

Ingrédients pour 6 a 6 personnes 

POUR LE CRUMSLE 

bO G DEMANDES EN POUDRE 

50 G DE CASSONADE 

SC G DE FARINE 

50 C DE BEURRE RAMOLLI 

POUR LA BAVAROISE 

250 CL. DE LAIT CHAUD 

ISO G DE SUCRE EN POUDRr 

2 A 3 JAUNES n/LEUFS 

2 FEUILLES DE C-ÏCI ATI N T 
?00 C DE CREME FLEURETTE 
POUR LES POMMES POELEES 
2 POMMES 

L T 7FSTE O r ]/2 OPANCE 
1 PINCEE ÜL CANNELLE EN POUDRL 
70 C DE SUCRE EN POUDRE 


Le crumble 

Préchauffez Je four à 180 fl C. 

Mélangez la poudre d'amande, la cassonade, la farine et le beurre. Vous obtenez un 
mélange de consistance granuleuse, Parsemez-le sur une plaque recouverte dune 
feuille de papier sulfurisé et faites cuire au four 30 a 35 min. 

La bavaroise 

Faites caraméliser 150 g de sucre dans une casserole assez grande pour recevoir le 
lait par fa suite, en remuant avec une spatule, jusqu a l'obtention d'un joli brun. 
Ajoutez le lait chaud. Hors du feu, versez dans un récipient sur les jaunes et mélan- 
gez. Remettez dans la casserole et faites cuire comme une crème anglaise (voir p, 
300), Passez au chinois. Versez dans un bol et ajoutez les feuilles de gélatine préala- 
blement trempées dans l'eau froide. 

Laissez refroidir jusqu'à température ambiante et ajoutez la crème fleurette montée 
au fouet. 

Les pommes 

Pendant que la bavaroise refroidit, coupez les pommes en gros cubes et poêfez-les 
avec le zeste d'orange, la cannelle et 20 g de sucre. 

Le dressage 

Disposez les pommes au fond du verre. Ajoutez la bavaroise puis le crumble. 


LE CONSEIL DU SOMMELIER 

■SuuWynon du /mui-puiiou 
(bourgogne blanc.) 


Astuce du chef 

Laissez refroidir ta bavaroise pendant 
20 min avant de ta verser sur tes 
pommes chaudes ; à défaut, elle 
tournerait. 



* * 



>btenez un 
erte d'une 


'ecevoir le 
joli brun, 
et mélan- 
se {voir p. 
ine préala- 
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Alt LIER UiSSERIS A .AïSIFTTE 


Préparation 33 m -n 
Cuisson t\ à 12 min 
Ustensiles pi ijsifurs casseroles 
1 F 1 AÏ"FUR ÊLECimoul 
1 PI AQUr À rou'j ■ 1 FUUEI 
1 DOL 1 lu'CHNI NT 

1 MARYSE (SMAlULt EN CAOU ICI lOUC) 

^ spaiui r m nms papier sulfurisé: 

I CHINOIS - 10 GRANDS VEPRES 

Ingrédients pour 10 personnes 

POUR LE BISCUIT JOCONDE 

133 O DI- Fil A N CS ü'ŒU-S 

?0 O DE. sucre; 

POUR LA POMMADE 

ISO C DE SUCRE Gl ACT 

ISO C d'amandes L: N POUDRI" 

4 crurs - 40 c de farine iamisêe 

30 G DI hl IJRRr rONDll 

POUR LE SIROP D'ENTREMETS 

ISO G DÏAC l.SOG DE SUCRE 

30 G U ESSLNCI. (üU DE Li'QUEURÏ ÜL CAI l' 

POUR LA BAVAROISE 

l /4 L DL I Al ■■ - J À 3 JAUNES DfllJI S 

Fi O C DE SUCRE 

3 F LUN L F S DE GELATINE 

30 01 or Rail eys 

2 UO G OF- CRÈME L OUlDE 

CRÈME- CHANTIi I V TT QUELQUES GRAINS 

DE CAPË (POUR F I DFîl SSACr) 

Accompagnement préconisé 

D<?.s (iv.fih* pa\(ï\!ft y>. 

Le conseil du sommelier 

(Jn vieux poi to 

Astuce du chef 

Pour rattraper une crème anglaise 
tournée, passez-Za au mixeur ou 
versGz-la dans une èouferfte ef secouez 
frès /attentent, Passez ensuite au 
chinois. 


Crème de Baileys, biscuit liqueur au café 


La pommade 

Préchauffez le four a 230 fl C. 

Montez les œufs au fouet avec le sucre glace et la poudre d'amande. Dès qu'ils sont 
bien montés, ajoutez le beurre fondu et la farine, au moyen d'une Maryse. 

Le biscuit Joconde 

Montez ensuite les blancs en neige dans un récipient, ajoutez progressivement le 
sucre. Mélangez délicatement à la pommade, en utilisant toujours la Maryse. 

Sur une plaque, disposez une feuille de papier sulfurisé, étalez le biscuit sur une 
épaisseur d r l /2 cm et faites cuire $ a 10 min. Après cuisson, faites glisser la feuille avec 
le biscuit et réservez sur une grille. 

La crème anglaise 

Dans une casserole, faites boullir le lait avec 25 g de sucre. Pendant ce temps, fouet- 
tez les jaunes et le reste du sucre, jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Lorsque le 
lait arrive à ébullition, versez-le sur les jaunes en continuant de battre au fouet, 
Remettez le mélange dans la casserole et faites cuire "à la nappe ". Cette cuisson doit 
se faire à feu doux, ne dépassez jamais 80 D C ■ la crème tournerait et formerait des 
grumeaux. Par ailleurs, remuez sans cesse a laide d'une cuillère en bois. Dès que la 
crème est cuite, retirez-la immédiatement du feu et placez-la dans un bol, loin de 
toute source de chaleur. 

Pour vérifier que la cuisson est atteinte, trempez une spatule en bois dans la crème, 
retirez-la et tracez, avec un doigt, un sillon régulier sur la crème qui la recouvre. Si le 
sillon est bien net, elle est cuite ; dans le cas contraire, il faut poursuivre la cuisson 
quelques secondes. 

La bavaroise 

Lorsque la crème est encore chaude, ajoutez la gélatine préalablement trempée dans 
de I eau froide. À l'aide d'un fouet, montez la crème liquide et ïncorporez-la à la crème 
anglaise. Vous obtenez ainsi ce qu'on appelle une bavaroise. Incorporez les 30 cl de 
Baileys. 

Le SIROP DE CAFÉ 

Dans une casserole, versez leau et le sucre, faites bouillir puis refroidir. Ajoutez 
l'essence (ou la liqueur) de café et imbibez-en le biscuit Joconde froid, lui aussi. 

Le dressage 

Découpez le biscuit et placez les parts obtenues dans le fond de jolis verres. Versez 
la bavaroise de Baileys et remplissez les verres en continuant d'alterner les couches 
de biscuit et de bavaroise. Décorez de crème chantilly et de quelques grains de café, 
Servez froid. 



302 ATI LIER DESSERTS À LASSlETTF 


Feuilles craquantes au cacao, 

crème légère pralinée, sauce grains de café 


Préparation 20 min 
Cuisson 10 min 
Ustensiles \ bol 

1 RI AQLJF À \ DUR ANTIÀUUbSIVb 
1 CHINOIS ETAMiNr ■ 1 ROULEAU 
1 BATTEUR ÊL rcimOUE 
1 SALADIER - I CASSFROI L 
PAPIER SULFURISÉ - l' IL.M AL IMEN'I Alfîb 

Ingrédients pour 6 personnes 

BO G UE BEURRE 
50 G DE SUCRE CL ACT TAMISÉ 
40 G DE FARINE lAMISbb 
IO G UE CACAO EN POURRI” 

BO G UE BLANCS IHLUI-S SOIT Z (TUES. 
LA CREME PRALINÉE 
75 G Dr PRALINÉ 

VoO G Ut CRÉMr R. LURETTE (À TB % DE 
MATIÈRE grasse) montée 
LA SAUCE GRAINS DE CAFÉ 

.TB CL DE LAIT CONGL NTRE NON SUCRE 
20 G DE CAf L EN GRAINS ÉCRASÉS ALI 
ROULEAU ET GRIL I ÉS AU POUR 


Les FEUILLES CRAQUANTES 

Préchauffez le four à lôo a C. 

Versez | e beurre dans un bol et battez-le a la fourchette pour former une pommade. 
Ajoutez, en mélangeant dans cet ordre : le sucre glace tamisé, les blancs d'oeufs, la 
farine tamisée et le cacao. 

À l'aide dun rouleau, étalez cette pâte sur une plaque recouverte dune feuille de 
papier sulfurisé en formant des surfaces fines, rondes ou carrées et passez au four 
IO min. Vous devez obtenir 3 feuilles craquantes par personne. Décollez-les lors* 
quelles sont encore chaudes et laissez refroidir pour le montage. 

LA CRÈME PRALINÉE 

Dans un saladier, montez la crème fleurette au batteur électrique, mélangez 1/3 de 
cette crème avec la totalité du praliné. Remettez délicatement dans le reste de crème 
montée et mélangez bien. 

LA SAUCE AU CAFÉ 

Faites bouillir le lait concentré dans une casserole* Ajoutez le café, retirez du feu, cou- 
vrez d'un film alimentaire et laissez refroidir. Passez au chinois et servez aussitôt. 

LE DRESSAGE 

Présentez sur des assiettes a dessert individuelles. Alternez les fines feuilles cra- 
quantes avec la crème pralinée et versez un cordon de sauce au café. 


Variante 

Vous pouvez. également réaliser fies 
(-.fr/arettes avec l'appareil à fouillas 
crac/ u u ru ct - il vous suffira de rouler 
adlos-ci sur un petit tube, pote 0 In 
sortie cta four. 

Le CONSEIL DU SOMMELIER 

Masmici 


Astuce du chef 

Les fouilles craquantes sont plus 
faciles à réaliser sur des plaques 
an fia c/èéslve s. 



Dommade, 
d'œufs, la 


feuille de 
ez au Four 
■z*le& lors- 


gez 1/3 de 
■ de crème 


W h h 






LES APPRENTISSAGES 

Agneau 

carrés o 'agneau i}/7 
uonl i: t J'agneue POi 
cuire de l'agneau ;>oo 

Ail 

bouillon d'ml 167, 
confit d'ail 140 \/4 

ÀNCHOÏADE i/îtf 

Araignée 

cuire une araignée U2 

Aromates 

uni se i des mi rjin.il es 60 


Artichauts 

cuire des poivrades lyA 
lom n r : ■ de-, ni LiehauLs 202 

Asperges 

cuire des asperge?, 40. 44. )8? 

Babas 

'r-ib bur des babas 297 

Bar 

noolei des f lel s or : nar l.-g'i 

Bavaroise 798. .iOO 
au caramel 784 

Bayeldi 700. 201 

Beurre 

beurre a I,'.: r cgnsse .'26 
beurre blanc 
heur r e 0 oscar t^oL 2/,h 
monter un hum ■ u \?5 

Biscuit 

biscuit à ki eu Hère 284 
biscuit .□! j elieeel.il 789 

biscuit chocolat-noisodo Add 
br.ei ut Joooiu |o $rin 


Blanc 

OOlVed 1er mur 1 j- 1 1 blar ic 6,1 

Cake traditionnel ??o 

Canard 

cuire des magrets 228 

luvei el : :.'i' 1 ■ un r u'cn rJ suuv.ign 2 10 

Caramel de noix ü8 

Cerfeuil 

cuire des tunéieusos du eud< si il J 88 

Champignons 

ci iii c des cut pignon s !Ü2 
flans de 0 on m pignon s 18? 

:r cassée de champignons ,'.çp 
giro le a conlil us v? : ) 
ksLin de champignons >8u 

Chèvre frais 

: ravml f du rd'vi' liais 40 . Y?/ï 

Chocolat chaud 

v ai cheeo al cmiec; 2/8 

Citron 

appui u I au eil r en 266 

Clafoutis 248 
Consommé 

i e' ser mr'i ■ el sa lau e mai i.ssr ■ n ■ 1/1 

Coulis 

eoul s de u ...sUicés PS 
r oui": de tomate:, \ 4 . 7 ? 

Couverture tempérée 

travailler une cou vert. are tempérée 786 

Crème 

ce ne anglaise padi imee 
a la Heur o orange r 2/8 
: 'ému au be.ii 1 e ;Y,ç> 


crème c hibou 0; 26'r, 
crérïie d'ai 44. ISO 
crème d'asperges 48 
crème de coi nndre 7? 4 
crème de crevettes Jï 2 
crème du enl.i les 38 
Crème de h elles 62 
crème fiat issice CP 
crème pâtissière au kirsch 784 
crème pralinee ^02 

CPUMBLE 2VÜ 

CURRV 

cuire il" ; a ji 1 y 229 

DaRPHIN ,'ÇC 

^Échalotes confites 140 
Entremets 

mon:er en ontrenels 2 dd 

Epinards 

poêler oes ép nards 1 '82 

Farce 

tarer? à vo.mlle pC;0 

farce au foie gras 714 
fai ec de r hnmpigr-o'U; ,'6^ 
farce de Sa'nt-.Jacques 74 
lai t e ire-.jW'l lie .'6. 7\'3 

Fenouil confit 17a 
Feuilletés/feuilletage 196. 210 
Financier 2.vi. 262 

Foie gras 

eu ire rji 1 feie gms 708 

cuisson cans une marinade 60 

cuisson en lei 1 ne 8 / 

dénervor en oOchcr uri "ce gras ,'id 

km Ions de feie gui:; 56 

pool or du foie gras V. 84 



sème a., 1 rarroo 7.62 


Foncer 19 . 284 

u no ' (î r h c ■ à pâle fou il Idée 20. 288 

Fond 

forrn blanc de vola l'e îo 
lond do curïar'o jo 
lond bar’ do lapin 7 ï<T 
lond do v 0 i'.j i.j br uo r 
L d"C: do veau i lai' ol lu' T? 

Fondue de tomates ,-jj 
Galettes de blé noir 17/ 

Ganache 282 

Gelée 

gelée au vio Jo/ 
geler- de biou'' éd 
geléa de fraisas 7 J 6 
gelée do fi'uks au v n 282 
gelée do médoo 00 

Germiny JOÇ 

Gibier à plumes 

rôti r un gibier a olurnas 7.09 

Glace au pain d'épices 776 

Glacer 

( lo- ,: ail' 'i l 'iis do veinule ï /! 
dos pd ils gâteaux >'86 

Glaçage miroir au chocolat ;Viy 

Granité 750 

Homard 

cuire un homard H4 

Jus 

|J', à l'a"is n|o |c‘. ij/ 

us à la monv-rj 200 

IIS r II ' lul'SeS /JO 

/.JS do moules K)9 
ris do peulot 22 . \ 

|us de veau, do lu o..f r <l 'agneau, 


jus do volai le ou do g/bier \4 
vi ai |us do volai lo ïdn 

Kadaïf 

utiliser la kadaïf l<o 

Kumquats 

k,,nqudb, o-onfie, ijj 
erousLilkrds de kuinqua:s r// 

Langoustines 

fi ii o dns langoustines 7 iO 
poêler ons langoustines 46. 700 

Lapin 

cdiiln 1 ■ dos cuisses on laom /14 
désosser un lapin >14 
limoalus do lapin au*, cèpes 2) 4 

Légumes 

ch pu, ce légumes 7 jd 

ou s s on a l'anglaise 40. Jpd 

ou sson dans un hou lirai do volaille ïpd 

cuisson simultanée dos légumes 274 

dans do- lé-gumns i/o 

grl e- des -égumos /< 

j,..l nrinn do légumes 7 /J 

méli-mélo do- légumes 144 

| jonlei -ans logurnos 184 

tagliatelles on ngumes i8i 

I adai e do légumes 4> 

Lièvre 

pirer e: ou n e do?, râbles 21? 

1 ouladc dn lièvre 77 / 

Marinade 

ai j ; ;or I o n' au i r >gnar 57 
de I setres au* a'ornales !7 
do- vin 1 m ign /{\ 
pou* gibier 714 

Marinière au vin blanc >29 
Mayonnaise 

nu vairon et au* hnd.ms /O 


Meringue 

meringua 'Lal'onne 286. 2 ùô 
ma-inguo n-o'sehe /JP 

Miel de gingembre au saké >44 

Moelleux 

ouiro un moelleux 2/8 

Mousse 

r 1 1 ■: u 1 : ; 0 r - a la ci cnn louetl éo >// 
mousse au ohocolat 784 
moussa uu ehoeolal et aux /os'es 
d'oui ngc ?.// 

nv Hisse aux blaries a oeufs 2// 
moussa Caraïbe 788 
mousse eoeo 28ô 

mousse de chocolat b aiu el non >84 

Mousseline pralinée 270 
Nougatine pralinée ?8ç 
Pannequets rjd 
Papillote 

ou s son on papillote <84 

Pate(s) 

r 1 m e des |. ial.es font lies 27 / 
la ssc-r farrna"tar u--e pâle 7 çy 
paie à t houx 77. 2/0 
pâte h cigare de au < hooolat JO/ 

fiâh' à mndmuTies 264 
pale 1 iou'IIo 7 î 
pâte brisée e + à foncer 19 
pâle lei nl'ntén po. >84 
pât.e saolée Jd 484 
| laie sur 1 èt ■ 788 
utiliser ia paie â br nk 44 

Petits-violets 

fine rd louieur do-, pelés v-olets 202 

PÉTONCLES 

ou vr r et faire ma 1 inor des péle-clns 1 Od 


30 6 


Pigeon 

lustrer des fileta de pigeon ïflrt 

Pintade ao 

ni jim dns suprêmes de pintadeau )8i 182 

Pogner 

pocher dns fruits 7?6 
pocher une volaille 187 

Poisson 

cuisson à h vapeur /o 

fumet de poisson J2 

lever ut laquer un poisson 134 

Pommes caramélisées 52 . 208 . 288 
Pommes de terre 

curie un p/ité de pommes de turre 7^0 

fore des bouchons 27 û 

pommes do terre confites )4Ô 

souffler les pommes de terre 757 

Uni 1er et cuire des pommes de terre Hà 

Poulet 

béïllotines de poulet 63 

cuire des suprêmes de poulet 184. 188 

désosser un poulet 63 

rôtie un poulet )8o 

Purée 

cuire une pm no 147 
purée d'aieetles 209 
purée d'artichaut 70? 
purée dolives au basilic /i 

Queue de bœuf 

curre une queue de bœuf /6 

Ravioles/is 62 163 

ravioles de Fruits 28a 

Risotto \/o 

Riz bas m ati pilaf >28 

Rouget 

cuire les rougets 84 


Roux blanc 187 
SABAVON T5d 
Safran 

utiliser du safran f/o 

Saint-Jacques 

cuire des noix de Saint-Jacques J09. V2d 
cuisson en papillotes f2o 
escalopor des noix do Saint-Jacques V2Â 
poêler dos noix de Saint-Jacques J22. 128 

Saint-pierre 

cuire des filets de Saint-Pierre 137 

Sauces 

sauce à l'huile de pépins de raisin 74 

sauce aigre-douce 14 o 

sauce au caviai 124 

sauce au chocolat corsé 2Ô0 

sauce au lait d'amande 84 

sauce aux truffos 44 

sauce béarnaise 236 

sauce béchamel 242 

sauce bigarade 228 

sauce café 302 

sauce cher on 236 

sauce corail f 28 

sauce de volaille au porto 184 

sauce déglacée et crémee au corail 128 

sauce hollandaise 239 

sauce marchand de vin 239 

sauce rnoutarae 2 )2. 2.38 

sauce? Pér igueux 32 

sauce pistou f72 

sauce poivrade ? 43 

sauce safran 222 

sauce suprême 7Ô7 

sauce tapenade /? 

sauce tartare 234 

sauce "tranchée" 230 

sauce vierge 720 

Saumon 

couper le saumon J36. 222 
faire mariner le saumon ?9/ 


Sel 

croûte de sel )88 

Sirop 

sirop lSux agrumes 797 
.'arop au miel 2.94 
sirop de café 769. 300 

Sorbet 23 ) 

sorbet au citron 796 

SUPtONS 

cuire des supions 777 

Tapenàde \m 

Tatin 

cuire une tatin 26Æ 

Terrine 

monter une terrine /f. 20J 
terrine de viande et do gibier 73 

Thon 

gr il 1er du thon J,3<S 

Tomates 

concassée de tomates PQO 
tomates confites f 37 J96 

Tuiles au parmesan i/i 

Turbot 

cuire des filets de turbot 7jo 
Cuire du turbot en dames 223 

Vinaigrette 

vinargrette à base de jus de fruits tïo 
vinaigrette aux herbes 70& )3à 
vinaigrette classique 233 
vinaigrette d'agrumes )22. f6r 
vinaigrette de framboises 04 
vinaigrette douce 70 
vinaigrette légère 234 

Wok 

utiliser un wok 1)3 
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Fond b [1 ni: oe volaille ïo 

-ond do canard îo 

Fo-o' de volUj brun 

Fond de veu_ clair et Mo jr 

Fumet CIO' poisson }p 


Marinade de lisett.es aux ni on ml es 12 
Coul s de crustacés ,',f 
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vo mile O'., do gibie" 14 
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Pale foniFetoe 20 

Pâte à nouille 71 

Pâte- a choux 17 

C r éme pâtissiô' 0 77 


Les amuse-bouches 

Cai once 'O ou 1 non aux herbes là 

Bouillon de tomate émulée 'né 
au basilic 2/ 

Sain t-Jar.o nos ai j nain - L onslé 78 

T oie gms poêlé au pan déoico. 
compote- <. le cassis / ; u 

I îlot mignon de oorc manne 
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Le foie gras 

Lscalope de ’o e gras, hais 

aux pommer; cai urnélisées 'j2 

Pouget et ; ce gras poêlés 


aux amandes 


84 

Crème cle lonl illc, aux 

lardons 


de foin gras et marrons 

concassés 

S 8 

Classique 1er 1 ir 10 ne C 

■e gi as Pitx 

S/ 

f oio g ru s de eanard au 

torchon, se 


de Guorande ol poivre 

do Jamaïque 

;y3 


T oie g-'as de canard oui: 
en marinade < ie vin ( le Modoc r 
à l'mlusicc oe eanrieFc 60 

lîa violes do foie gi a s de canar'e 
à la créir.e do truffes 6? 

Bal'nUno de poulet 

en pet L pot au-fou ut au foin gras 64 
Mar bl é oc fe e gras 

et artichauts au b.-nyuF, 64 


Les terrines 

loi r inc aux deux saumons 


ot vinaigrette douce au xérès /ü 

lorrine de légumes gril.és 
aux savuue, du Sut I /r 

Te rinc d'aubergines on tapennde. 
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lerr ne aux noix de Saint-Jacques 
et à l'huile de pépins de raisin /4 

lerrine do chevreui' 

et roe-CLiL.x do foie g 1 us /g 

1 er une de oueue cle bond 

au vm 1 ouge ol oôpes cne-jstillant.s /6 


Le s quicwes et tourtes 


I 0 classique Ci u enu lui ra 110 do 

Unir ho aux fruits de mer Si 

La qinchu auvoignal n Si 

Quiche au saumoq muscade et giro.les 84 
xi'.a 1 1 : aux or ustaoQ de Brel agr'e dé 
leurte de ris de veau 

el moi illf's do pi mtompy 86 

lou r t.e de vo bille aux esca'gol s 88 


Les soufflés 

Soi. I fié au comté 02 

Soufflé de pommes do 1er 1 o 
"Meilleur- Ou vr ier de I rance" <-74 

Crêpes soufflées : iulandai.',o.', qé 

Soufflé de saumon aux de.,.x eu ssons èd 
Soufflé au cube et à 'est imgon 09 

5 ouff è de nomaQ, sauce homard-no ïoo 


Les crustacés 

Petite salade 00 haricots verts, 

lar 'goi isl ines au soja ol. à la coriandre ro 6 

brochettes de pétoncles 

au fondant d avocat \o 8 

Ce-nminy aux coquillages 109 

Buisson rie langond nos on kadüïf 80 

I- euilléa dVu ignée de mer en gu loi le 

do Ne non ol. crème de crevettes ,'iv 

Hüinards aux péta es de o-niurx 

d [îrtieha, il s sur buisson 

do salade c/'lïei be:; 44 

brevet Les roses ee Ibeoagne 

au caramel de noix glacé Pg 

Les Saint- Jacques 

Pu'jtil ü de Saint-Jacques rôties, 
vinuigi cl I u a l'I il jilr ' f p. noix )'zo 

■Noix de Saint-Jacques dorées, 
chu o r\\ a ,a vi"-rgi (g |.e d'agrumes 122 
"Coques-coques" de Sa nt-Jacquos 
au beui I e do truffes n/. 

Bavioles de Sa mit- Jacques au caviar 124 
Coqu Iles Suint _ucques à la réglisse, 
flan de Pomanesce \p 6 

Noix de Saint Jacques, effluve de wmsky. 


r z basmati et sauce au cm ail \PÔ 

Brochettes de Saint- Jacques 
â a branche eu remaou 190 

Les poissons 

Traocne deeabil-auo laqué 

an ru ei de gmgi -labre et au saké 144 

Üuc de saumon el chèvre nais 

à l'hei e d'ol vo ,'^6 

Blanquette de saint -oier 10 

a l'ams étoib et tomates confites i,y 

Aller retour de duc y ; hinx 

de 1 légumes et unehoïade corsée Bd 

P lets oe bar à l'ét h, ilote et ail confits 

r J. sec aigre doux ce gamay 14 o 


Les pommes oe terre 

Pommes do Imre pans un ne.-,, 
cocottes et château, h l'angla se 146 
I a Pomme purée Pitv <4/ 

Pommes de- terre grenailles 
a a peau, au thym et au c tron 148 


Pâté do pommos de terre au ard : urnr 

t ÎSO 

hég.JTïos de Proverbe mijotes 


OfKate poivi ,;du 

245) 

Pommes do terre soufflées 


à l'huile d’olive, lier boa u aîcfios 

J9d 



Carré d'agneau su." darohir ;iu 1 h y i r ■ 

15? 

bfiveldi d’agneau à la menthe poivrée 

200 

Les fruits rouges 




Terrine d'agnuau con'il 


Clafoutis de juin aux cerises aigies 

2 48 

Les CHAMPIGNONS 


à la provençale 

20 ï 

Soupe de corses. 


G' üLin oo "Pur ifions", 


Suprêmes do loup aux ail ir hauts 

202 

g' o." ité au enamoagne ot lr uits i ougo; 

s 260 

saoayori ou foie gras 

'58 



Pinancier aux framboises 


Cèpes à la bordelaise, façon :sco"fior 


Le gibier 


et son sorbet 

2.6 1 

Ta Lin do champigiuins sauvages 


T aisan de So ogne 


Ai-.siel les de li aises 


a u fleur do thym 

ïéo 

aux pommes 1 omet Los caramélisées 

20Ô 

en geiée de Bourgogne 

25? 

Pot il ?, Ilans au x r opes 


Perdreaux rôtis au marc, 


Cm U? sa b ée aux fraises 

244 

et leur sau ce corne 

l 6 ? 

nareo d an elles ot p gnons oo p n 

200 

fuite Chibo-est aux fiai ni mises 

255 

Paviolis aux cèpes 


Canard sauvage en duo, 


C-.u.'lcf: do fraises 


dans leu 1 ' bouillon d'a 1 doux 

m 

clocharde rôtie, pomme sablée 

2,'0 

r ïio,,ssoux de i loix du i.aco 

25à 

Côte do veau on papil'ote 


Classique râb-o do l'èviu à la crème. 




aux chanterelles 

164 

moularou fo' to 

212 

Les grands classiques 




L év"ü à la royale Rit/ Paris 

S 1 

T manciei au citron 

26 2 

Les risottos 


Roulade de lapin on croûte d'herbes 


Madeleines 

264 

Pisotto à iVborio et safran 

J/O 

et sa cuisse confite 

2 '4 

Mille-feuille U.tz 

264 

PisoUo aux ailerons de volaille 




1 a r U ■ .ai c .il ■ : ni moi mguée 

2Ô6 

ot huilo d'olive 

■7 J 

Les épices 


la rte latin 

268 

Risotto du Supions ; n. . bu 1 ; lie. 


Pa.n de mais aux airelles 


Ope, 

2Ô9 

tomate ot pistou 

■ 7 ? 

el noix de pôcar- ù la cardamome 

220 

1 e paris-brest 

270 

Pisul 1 o ci : ci hsse do lapin ma ri née 


oaumon sauté, sauce salran 

229 



à la sa r riet.te, tartine de tapenado. 


Tu i bot rôt i [jour doux eux épices 

22g 

Le chocolat 


ail en chemise 


! t.oufféo oe légumes 


Chocolat chaud cannelle 




■ i la ci emu do cor ir.mdr e 

224 

du bar Vendôme 

2/6 

Les volailles 


Poire pocuée aux cp cos, crème- 


Mousses au chocolat 

2// 

Poulet fermier rôti à l'estragon, 


glacée aux éclats ee pain d'épices 

296 

Moelleux chaud au ers x:olat, 


vi ai ji is el c; emo d'ail 

,'do 

Magret de canard aux c nq poivios, 


ci cire anglaise a la flem-r d'oranger 

2/Ô 

Lmi.ncé de volaille 


sauce oignr'udc- 

228 

Pav oies do poires au loi niait -s 


et sa sauce d agrumes 

l8l 

Curry d'agnoau K adi as, 


a'... chocolat 

200 

Supr éme de pintadeau 


chutney de pomme et coco 

220 

l.nlc au t ho; o ,,l Césni Rhz 

232 

aux champignons de- cueilret.t.e 

1Ô2 

lurdol ■ ôl i au poivre ne juiïauque, pi 

ït.b 

Charlotte au chocolat et au caramel 

284 

Mitonnée du légumes oubliés, vola il lo 


égumes e: jus do volaille tranche 

9JO 

1 .a mr -s u Amoui aux deux chocolats 

286 

a la chapelure de pain d'épices 

au 



1 ondant Caraïbe 

2 83 

l>os do pigeons lusüés au iriol 


Les sauces 


Dômes do cher élut amer 


do gingembre et sarriette 

m 

Sauce LaMaro 

264 

ot croustillant au praliné a l'aricionno 

289 

Volai'lo de Ri esse pochée. 


Vinaigrette légère 

?7>4 



sauce suprême 

187 

Vhuigi el l.o classique 

265 

Les desserts a l'assiette 


Vn aille- -eu croûte de Si.' 


Sauce béarnaise 

266 

■. )élioos do pamplemousse au miel 

294 

et graine de 'moutarde 

188 

Sauce t horon 

2 66 

Cifron givré 

290 



Sauce moutarde 

2 63 

Rafias bouchons poêlés au m oi 

29/ 

La Provence 


Bourre descargot 

258 

Cr.jmb u do : aramol aux pommes 

298 

Ai Lie: haut s poivrades à la barigoule 

194 

Sauce ho landa.se 

2g 9 

Crème de Baileys, 


1er Le e la tomate oonf le 


Si.iueo marchand oe vin 

2g 9 

bisx ml liqueur au café 

600 

ul à la fleur do thym 

196 

Roi ir i o blanc 

240 

l-eu lles craquantes au cacao, crème 


Saumon ruer ir lé au Lr lans 

'97 

Sauce béchamel 

?4 9 

loge o pi aimée, sauce gr ams de café 

602 
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Tous les passionnés de cuisine le savent : on ne fait guère 
de prouesses aux fourneaux sans un sérieux apprentissage. 
Cuisiner à la française ne s improvise pas. 

Fondée au cœur du célèbre hôtel de la place Vendôme, 
sous le patronage de César Ritz et d’Auguste Escoffier, 

I Ecole Ritz Escoffier met depuis plus de dix ans 
ce savoir-faire professionnel à la portée du grand public. 
Comme les cours de I Ecole , ces 162 leçons de cuisine 
sont organisées par ateliers thématiques : foie gras, 
coquilles Saint- Jacques, asperges, pommes de terre, 
soufflés, risottos, tourtes, épices, fruits rouges, chocolat, etc. 
Au fil des recettes, classées par niveau de difficulté, 
les chefs enseignants dispensent conseils et astuces. 

Crêpes soufflées finlandaises, cabillaud laqué au miel 
de gingembre et au salté, mitonnée de légumes oubliés, 
fraises en gelée de bourgogne et succulent moelleux chaud 
au chocolat ont été photographiés par Luc de Champris. 


